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De l’Amélioration des Vins en général 


Améliorer les vins, c’est les rendre propres à 
l'alimentation, c'est-à-dire sains, agréables et 
réconfortants. Tout ce qui ne tend pas à attein- 
dre ce triple but sort de l’art d'améliorer les li- 
quides en général et n’est plus que du commerce 
ou de la fraude. 

L'amélioration des liquides a donc trois faces 
distinctes qui sont le traitement : 


1° Des vins malsains naturellement ; 

20 Des vins qui ont un goût de terroir ; 

3° Des vins débilitants. 

Les vins sont malsains : 

Quand ils sont troubles ou malades, qu’ils 
n’ont que quelques semaines d’existence,.qu’’ils 
sont âpres, verts, acides et non dépouillés des 
matières étrangères où organiques qu'ils con- 
tiennent. 

Liquines, 1 
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Les vins ont un goût de terroir : 


Toutes les fois qu'ils possèdent un arôme qui 
n’est pas agréable, trop prononcé, ou qui se 
distingue de celui des vins estimés. 


Les vins sont débilitants : 


Quandäls me contiennentpasune assez grandi 
quantité d'alcool, qu'ils sont acides ou verts, 
qu'ils proviennent de raisins qui ont mal müri ; 
c'est-à-dire que les parties qui les constituent, 
le sucre, l'acide, l’eau, l'alcool, ne sont pas dans 
de bonnes proportions, et que les sels ou les 
acides sont en trop forte quantité. 

Telles sont les trois grandes catégories des 
vins à améliorer. 

Be vigneron, raisonnant à son point de vue 
de producteur, déclare, avec une bonne foi 
qu'on ne saurait suspocter, que tout.vin naturel 
ne peut être nuisible. Nous soulignons le mot 
naturel avec intention : naturel signifie, dans 
le langage du vigneron, du vin dans lequel on 
n'a mis aucune autre substance que du raisin. 
Que son vin soit limpide ou trouble, vieux ou 
nouveau, dur ou tendre, gras ou aigre, poussé 
ou amer, pour Jui, c'est du vin naturel et il ne 
saurait être malfaisant. 

Si tel est le langage du vigneron, ce m’est ni 
celui de la science, ni celui du consommateur, 
et encore moins celui du marchand-acheteur. 

On ne saurait admettre qu'un vin nouveau 
qui tient en suspension 6, 7, 8 et 10 pour cent 
dématières étrangères; des acides, de la terre, 
etc., dont les parties ne sont pas combinées et 
encore susceptibles de fermentation, soit un 
vin. potable. Gela est si peu vrai, qu'il existe 
dans diverses localités des arrêtés administra- 
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tifs par lesquels la vente des vins nouveaux cst 
interdite jusqu’à une certaine époque. Ce mini- 
mum de l’administration écoulé, 1l ne s'ensuit 
pas que le vin soit salubre; céla dénote simp 
ment que le moment le plus dangereux est 
passé, comme poison immédiat, ce qui ne l’em- 
pêche pas de produire ses eïfets lentement et 
d'attaquer profondément certains tempérame 
de causer des indispositions et même des mal: 
lies. Le vin nouveau 


qu'il répugne de boire. 

(jue dirons-nous des vins provenant de ven- 
dange mal müûrie? La récolte de 1860 a donné 
le ces vins acides qui ressemblaient plutôt à une 
tion d'acide tartrique qu'à du vin. Ces vins 
sé des malaises, des crampes d'estomac, 
coliques, des dyssente », CtC., qui en 
alt repousser l'usage par ceux qui On£ 
pu s'en passer, soit en ne consommant qué du 


1 vieux, soit en le remplaçant par d’autres 
DOISSONS. 

Personne .que nous sachions ne contestera 
Pinfluence malsaine des vins aigres, pot ; 
£ et de tous les vins malades en général. Les 
s ou dont la clarification n’est pas 
doivent également être exclus de la 
ation, tant qu'ils ne sont pas revenus 
pidité parfaite. Sans doute, ces y 
nexercent pas une influence malfaisante im 

( sur tous les tempéraments, ils ne tuent 
pas Comme un coup de foudre; mais souvent 
ils sont la cause déterminante d’une foule de 

Ë qui ne se déclarent que 
a cessé, et dont 
lement la cause. 
vient de plus en plus utile, car c’est 


vine 
VIUS 


l'usage 
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la seule boisson qui, bien soignée, soit à la fois 
agréable, réparatrice et puissamment fortifiante. 
Il nous défend contre l'invasion intérieure 
d’une foule d’animalcules qui rongent l'espèce 
humaine. Nous respirons, nous mangeons, nous 
buvons sans cesse des animalcules, soit à l’état 
d'œufs, soit tout formés : le vin est, de ce poi- 
son incessant et vivant, l’antidote le plus efficace 
et le plus facile. 

Aux dames qui ne boivent que de l’eau, nous 
dirons ici, en passant, que Sidner a dit et prouvé 
que l’eau est de moins en moins pure; qu'aux 
premières époques elle ne contenait pas ou peu 
d’infusoires, tandis qu'aujourd'hui elle en est 
remplie. « À mesure, dit-il, que les siècles s’a- 
vancèrent, les plantes et les animaux s'intro- 
duisirent dans l’eau en s’y dissolvant ; leur pré- 
sence et leurs décompositions altérèrent et cor- 
rompirent Ja qualité de l’eau. » Il termine en 
donnant l’analyse d’une goutte d’eau vue au 
microscope : elle contenait des myriades d’insec- 
tes. Cependant c'était de l’eau pure. 

Le propriétaire de vignes n’a jamais reconnu 
de goût de terroir, si ce n’est dans les vins 
du crû voisin! Le vin de son crû est tou- 
jours le meilleur, ce qui n'empêche pas que 
ceux qui n’ont pas l'habitude d’en boire le trou- 
vent mauvais. Gitons à ce propos ce qu’en dit 
le docteur Gaubert : 

.…. L’enthousiasme du vin du crû AT 
jusqu’à la fureur. Il n’est pas de vignoble, si 
infime qu'il soit, qui n’ait ses vins supérieurs, 
moyens et inférieurs. Sur ce théâtre microsco- 
pique, le propriétaire du bon clos pratique avec 
une violence qui serait insupportable si elle 
n’était plaisante, la maxime de César : Aimer 
mieux être le premier dans le village que le 
second à Rome. 
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Gaubert raconte qu'étant à diner dans le midi, 
on lui servit du vin aigre. Le maitre de la maï- 
son, avec la conviction la plus profonde, le dé- 
clarait incomparablement supérieur à tous les 
premiers crûs du monde. 
Sur la réflexion du fils qui habitait Paris, et 
qui déclara le vin aigre et mauvais, et qu'il 
serait mieux de le vendre pour acheter du bor- 
deaux, le père faillit tomber en apoplexie. 

Que signifie ce fait? Un vieillard éclairé, 
du plus admirable bon sens d’ailleurs, un homme 
qui, pendant trente ans, à été membre de PAca- 
démie des sciences de son département, maire 
du cheflieu, à la grande satisfaction de 30,000 
administrés, maintient, avec une entière bonne 
foi, que du vinaigre, ou à peu près, est le pre- 
mier de tous les vins parce qu’il est de son crû! 
Tous les propriétaires de vignobles en sont là. 
L’échantillon que nous avons donné est, sauf 
la vivacité extrême, un état qui leur est commun 
à tous. 

Le goût de terroir ne va pas jusqu’au vinai- 
gre; mais il est impossible, à celui qui récolte 
du vin ainsi taché, de le reconnaître et de lPap- 
précier. La moitié au moins des vins qu'on ré- 
colte en France ont un arôme plus ou moins 
prononcé, plus ou moins désagréable, Pas un 
de ceux qui les récoltent ne le sait ni ne 
l'avoue. 

Les vins débilitants sont trèsnombreux. Ce 
sont ceux qui ne contiennent pas assez d’alco0!, 
avons-nous dit, et ceux qui sont très-acides ; on 
sait déjà ce que nous pensons de ces derniers. 

Que l’on n'oublie pas que le principe le plus 
important du vin, c’est l'alcool. Du vin sans al- 
cool n’est pas du vin; car s’il en est dépourvu où 
qu'il en contienne une trop faible quantité, il 
n’a pas la propriété d’être tonique, de réchauffer 
1. 
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lPestomacet de porter dans tout l'organisme ani- 
mal l’activité, la chaleur et la vie. 

Il est vrai que alcool! seul ne saurait produire 
ces effets; qu'il faut qu'il se trouve associé aux 
autres principes du vin dans de bonnes propor- 
tions ; thaistil n’en est pas moins vrai qu'il est le 
principal et que là où on le rencontre, on doit 
rencontrer les autres. 

Le docteur Gaubert, dit à propos des boissons 
de cette nature : 

«Ï] faut que le petit consommateur prévoyant, 
qui vit en famille, trouve dans nos observations, 
les motifs de la préférence qu'il doit leur accor- 
der. Une boisson de cette nature qui fortifiera 
son cœur et son corps contre les rudes épreuves 
de la vie, qui donnera à ses muscles le ton né- 
cessaire, sera un accroissement dé son capital. 
Il n’en sera pas de même, si pour économiser 
quinze ou vingt francs par barrique, il prenait 
undes breuvages inqualifiables qui se trouvent 
dans les guinguettes des départements de l'Oise, 
de Seine-et-Oise et de Seine-et-Marne; il n’y 
puiserait que le malaise et laffaiblissement du 
corps. Ces vins sont si mauvais qu'ils gàtent, sans 
s'améliorer, les qualités plus chaudes avec les- 
quelles on à essayé de les couper.» 

Plus loin, il ajoute : 

« Les vins aigrelets, où aigres, plats ou gros- 
siers, d’un arôme désagréable, d’un goût de ter- 
roir prononcé, ne sont pas le partage exclusif 
des: départements qui avoisinent Paris. Le nord, 
le centre-de: la France en produisent des millions 
d’hectolitres chaque année, et sur plusieurs 
pomts, àcôté de vins distingués. Ledéfaut com- 
mun à tous ces vins, est le manque de propor- 
tion entre les éléments qui les constituent, et 
l'oppression du principe chaud, lalcool, par les 
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autres principes dont la destination est de le 
tempérer seulement. 
» Si le prix de ces vins s'établissait sur leur 
valeur réelle, sur leurs qualités utiles, rappro- 
hées de celles des vins communs du midi, ilne 
dépasserait que bien rarement 5fr. par hectoli- 
tre; ils valent mieux que de l’eau pour l’homme 
qui exerce au grand air, une profession fati- 
sante, mais ils n’en sont pas plus bienfaisants 
pour cela. » 
En résumé, l'amélioration des vins consiste 
donc : 


1o Pour les vins naturellement malsains : 

À désacidifier ceux qui sont trop acides, à mo- 
difier la constitution de ceux qui ne sont pas 
assez alcoolic ques, à séparer par la clarification, 
$ abs inces et matières étrangères où organi- 
ques de nature à susciter la fermentation, à agir 

r l'économie animale, ou sur la conservation 
ad vin et à en altérer les 2 alités, etc.; 


20 Pour les vins qui ont un qoù it de terroir: 


A les dépouiller des odeurs ct arômes dé — 
eréables où insolites qu'ils ont; à les affranchi 
de toutes séves particulières, à les rapprocher S 
types préférés par la consommation. à les ren- 
dre agréables à boire en faisant disparaitre le 
cachet propre à leur crü; 


30 Pour les vins débilitants : 


leur restituer les principes qui leur ma 
A ] üituer les p I ii let 

quent :; à éliminer ceux qui son! Don- 
dance; à établir une harmonie p dans 


leur composition, en corrigeant leurs vices na- 
lurels, en modifiant leur nature. 

[l n'y a que deux ee de 
mélioration des vins: la première en employat 
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des substances inoffensives qui 
pas la quantité; la seconde, en 
substances qui augmentent la qua 
nuent la valeur réelle du liquide, 
duisant certains effets que l’on recl 
Expliquons-nous. On désacidifie 
le vieillit, en pratiquant l’opératior 
dification, telle que nous l'i 
de cet ouvrage, et on le désacidi 
tant beaucoup d’eau et d'alcool. 
moyen est permis, le second est u 
nie comme le sont toutes 
Nous ne parlerons pas 
ques, dangereux ; ce serait 
neur que de les citer da 
question d'amélioration. Mettre, ] 
de la litharge dans du vin, dans 
doucir, ce n’est pas améliorer, c’est e 


(2 


fi 


il 
es falsific 
des moy 


1s un tre 
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augmentent 
e servant de 
itité et dimi- 
tout en pro- 


1erche. 


du vin, on 
de la désaci- 


idiquons dans le cours 


e en y ajou- 
Le premier 
e fraude, pu- 
ations. 

rens empiri- 


leur faire trop d’hon- 


il est 
ar exemple, 
le but de l’a- 
Mmpoisonner. 


uité où 


Nous avons eu assez de ces exemples en 1861, 
ce qui est une honte pour un pays comme la 


France. Plusieurs négociants ont ét 


6 poursuivis 


et condamnés pour avoir mis de cette substance 


dans leur vin, à de fortes ament 
prison : c’élait justice ! ! 

Que lon ne perde pas de vue qu 
tion ne doit jamais prendre le ca 
fabrication : Car toute augmentati 
avouée, connue, déclarée hauten 
ment, elle est et doit être assimilé 
fication, et punie comme telle. Añ 
les moyensque nous indiquerons n 
pas d’augmentalion dans les quanti 


es et à de la 


» l’améliora- 
actère d’une 
on doit être 
ient, autre- 
à une falsi- 
si donc, tous 
e comportent 
6s. La colo- 


ration des vins seule fait exceptio 
exception est justifiée par une aut( 
cale. Du reste, augmentation n’éta 
deux pour cent, et ne portant 
principes organiques déjà contenus 
à savoir du tannin, du sucre, etc., 


1; mais cette 
risation spé- 
it que de un 
que sur des 
dans le vin, 
e{c., on Com- 
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prend aisément qu'elle n’est pas une falsifica- 
tion : en effet, le négociant ne peut spéculer sur 
l'avantage qu'il retirerait de l'addition de ? pour 
cent de teinte; puisque cette addition lui coûte 
plus que le vin lui-même : toute idée d’augmen- 
tation et de fraude disparait donc. 

On nous a posé cette question à laquelle nous 
avons répondu : La coloration est-elle utile? 
est-elle une amélioration. Nous renvoyons àlar- 
ticle Coloration, pour avoir la solution de cette 
question, qui serait déplacée ici. a 
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Composition du vin. — Fabrication. — Refermentation 
des marcs. — Conservation. — Clarification. — Amé- 
lioration. — Coupage. — Coloration. — Désa cidifi- 
cation. — Les vins du midi, — Les vins du nord.— 
Vin muet. — Vieillissement. — Bouquet et arôme. 
— Alcoolisation. — Transport par mer.— Maladies, 
— Dégustation. 


Composition du vin 


Quoique la connaissance de la composition du 
yin ne soit pas indispensable à ceux à qui s’a- 
dresse ce livre, nous croyons a devoir 
en parler, afin de faciliter l'intelligence de cer- 
tains faits que nous aurons l’occasion de citer. 

Les matières que l’on trouve dans le vin sont: 

1° De l’eau, qui en forme la partie la plus 
considérable ; 

20 De l'alcool ; 

30 De la matière sucrée, non décomposée, en 
petite quantité dans les vins du midi et dans 
ceux dont la fermentation n’est pas terminée ; 

4o Des sels à base de potasse, et surtout du 
lartre qui donne lacidité au vin; 
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5o Un arôme ou bouquet qui varie suivant 
les localités ; 

6o Dutannin, matière accrbe ou astringente qui 
contracte les parois de la bouche, à la dégustation: 

To Une matière colorante, provenant de la 
pellicule du raisin; 

80 De l'acide carbonique ; 

9o Diverses autres substances d’une impot- 
tance très-minime, telles que de lacide acéti- 
que, duferment, de léther œnanthique, elc., ete. 
. 


Fabrication 


Ïl n’est pas dans notre plan d’entrer dans de 
srands détails sur la fabrication du vin, il ya 
assez d'ouvrages spéciaux qui traitent de cette 
opération pour que nous nous dispensions. d’e 
parler. 

Cependant, comme on nepeut trop vulgariser 
les bonnes méthodes, nous allons indiquer suc- 
cinctement la manière rationnelle de faire le vin, 
Les quelques lignes que nous consacrerons à ce 
sujet seront un hors-d'œuvre inaperçu de ceux 
qu'il n’intéressera pas, mais qui pourra avoir 
son utilité pour beaucoup d’autres. 

Un vin bien fait est toujours agréable et sus- 
ceptible de se conserver et de s'améliorer; un 
vin mal fait. souvent n’est propre ni à être bu, 
niàèêtre brülé, nià être converti en vinaigre. 
Il est done indispensable de s'attacher à lui don- 
ner toutes les qualités naturelles possibles; ear 
cest le point de départ de toute amélioration. 

Rien n’est plus facile que de bien:-faire le vin. 
Voici la recette théorique et pratique la plus sûre, 
la plus rationnelle, et peut-être aussi La plus 
simple et la plus économique : e 

jo Ne mélangez pas le raisin sain et mûr avec 
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celui qui ne l'est pas. Rejetez les raisins pourris 

u verts où faites-les fermenter à part si votre 
ienoble à quelque réputation; 
crasez la vendange soit au moyen d’une 

loire, ou dans une cuvelle; car c’est la flui- 
dité du moût qui donne une fermentation régu- 
lière et complète. Ne souffrez jamais que des 

rnmes nus descendent dans votre cuve, c’est 
une opération aussi incomplète qu'elle est dé- 

‘tante ; 

30 Remplissez votre cuve le plus rapidement 
possible: 
40 Une température un peu élevée est néces- 
saire pour que la fermentation s'établisse. Il faut 
au moins 10 à 12 degrés dans le nord et 15 à 16 
lans le midi; au-dessus-de ces températures, la 
fermentation devient trop rapide et violente; 
au-dessous, elle esttrop lente . incomplète. 

_Q | la température est trop basse, 1l faut 

» i hauffer du moût jusqu’à lé- 
bullition, qu'on jette dans la cuve, non quand 
elle est pleine, mais à c h ique tiers seulement, 
ef en agitant la masse, afin de répartir égalenient 
la chaleur; ou, encore, enentretenant à 18 ou 20e 
1 température du local où t les cuves, à 
’aide de poëles que l’on chauffe pendant plu- 
sie re jours même avant la vendange. * 

Avant de faire bouillir le moût, il faut avoir 
e se de le passer au travers d’un tamis ou 
d'un linge pour en séparer les pellicules, les pe- 
pins, etc, qui donneraient un goût désagréable 
au vin, 

On s'assure du degré de la température en 
plongeant un nee dans la cuve. 

lfaut éviter que la fumée se rabatte sur le 
moût quand il est dans la chaudière où one 
fait chauffer, car, autrement, il contracterait un 
‘il serait bien dificile d'enlever; ; pour 


{ 
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éviter cetinconvénient, on place les chaudières 
dans un massif de maçonnerie (voir Concentra- 
tion du moût au chapitre Vins du nord). 

Si la température est trop élevée, il faut l’a- 
baisser en remplissant la cuve lentement, en 
vendangeant le matin et le soir seulement, en 
mettant la vendange dans un endroit frais 
avant de l’enfermer dans la cuve; en entourant 
la cuve de linges mouillés avec de l’eau fraiche: 

bo Le moût de raisin pèse au gleucomètre 
de 6 à 16 degrés Baumé, selon la localité ou 
la maturité du raisin. A 6 degrés, la fermenta- 
tion est rapide et le vin est faible, à 16 degrés, 
elle est lente et le vin est très-fort en alcool. 
La meilleure densité est de 9 à 11 degrés: de là 
la nécessité d'élever l’une et d’abaisser l’autre. 

On élève la densité du moût en en faisant 
évaporer une partie à la moitié de son volume, 
ou en exposant la vendange à l'air et au soleil 
avant de la mettre dans la cuve; c’est ce que 
Cadet-de-Vaux nomme la maturité de miella- 
tion. On l’abaisse en y mettant de l’eau ; mais 
dans ce cas, il faut laisser le moût à sa plus 
haute densité, soit 11 ou 12 degrés; 
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6° Pour éviter le rer 
il faut mettre sur la 
chargé, pour qu'il plor 
fait, on met des plancl 


foncement du chapeau, 
vendange un faux-fond 
ge dans le liquide: cela 
es sur la Cuve et on la 


couvre avec un paillasson qu’on étend sur ces 
planches pour la fermer le plus hermétiquement 


possible ; par ce moyer 
meut de l'acide carbor 
on retarde la formatior 


, on empêche l’échappe- 
1ique et, par conséquent, 
u vinaigre à la surface 


de la cuvée; d'autre part on soustrait le vin et 
la râfle à l’action de l'air qui produit l'acidifica- 


tion; 


To La fermentation dure de 5 à 15 jours, selon 


la température. En su 


ivant le mode que nous 
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venons d'indiquer, elle sera terminée en 6 ou 7 
jours au plus. On peut néanmoins laisser le vin 
sans décuver pendant trois semaines, si l’on ne 
craint pas qu'il prenne le goût de la râfle, goût 
qui du reste disparait après un soutirage et un 
collage; 

8 L’instant de décuver est lorsque le moût 
ne marque plus que 1 degré Baumé, ou environ 
12 à 15 heures après; car, alors, il est presque 
descendu à zéro; et s’il reste encore un peu de 
sucre, la fermentation qui se produit ou se con- 
tinue dans le fût en achève la transformation 
en alcool. 

Chaptal a conseillé d'augmenter la densité du 
moût avec du sucre; malgré tout ce qu’en a dit 
ce savant, nous croyons qu'il est préférable d’a- 
gir comme nous l'avons indiqué, surtout dans 
les années où le vin est abondant et les futail- 
les à un prix élevé. Nous réservons le sucrage 
pour la refermentation, au besoin ; par ce moyen, 
nous ayons un vin premier qui est parfaite- 
ment pur et un vin second aussi bon que le 
premier le serait avec le sucrage. 

Cependant, quand le raisin ne mürit pas, 
comme en 1860 et 1866, par exemple, il est pres- 
je indispensable de recourir au sucrage ; mais 
il faut en user avec ménagement. 


Sucrage du moût 


Certaines années, où le raisin n’est qu'à l’état 
de verjus ou même à moitié mr, il devient in- 
dispensable de sucrer le moût, parce que l’éva- 
poration serait trop coûteuse et insuffisante. Trop 
coûteuse, parce que le moût ne pesant que 4 

Liouwes, 2 


CIS 


| 
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desrés-et demi à 5 degrés Baumé, il faudi 
réduire de moitié au moins, ce qui entraine pos 
des frais considérables et du temps qu'il n’est 
pas au peuar du vigneron 

travail. Insufisante, poue que | 
aussi acide que si on n’eût pas ( 
puisque les principes constituants du vin se re- 
trouvent intacts, l'évaporatiomf n'enlevant que 
l’eau, et nullement l’acide. : 

La première édilion de cet ouvrage était sous 
presse lors des vendanges de 1860, ce qui nous 
empécha de consigner les observations que nous 
fimes ultérieurement ct que nous publiâmes, à 
cette époque, dar 15 un journal sp . Nous allons 


consac rer ce 
» vin serait on 
aporé le moùt; 


donc reproduire ici la substan: es articles 
avec les corrections que la pratique nous a ré- 
vélées. 


On a beaucoup discuié sur la question de sa- 
voir quelle est la meilleure matière sucrée pro- 
pre à-être ajoutée au moût de raisin. Nous (on- 
nons la préférence au si 1er À défaut par 
économie, au sirop de féc ue à i0° liquide, 

Pesez le moût et s'il n’est le 5° comme 
dans le nord, en 1860; au lieu-de 8, calculez « 
quimanque à la masse « 
ler. Pour cela, mul tipl ieZ 
100 litres, ce qui vous donnera 8 \{u tipliez 
ensuite, le degré réel du moût ! par 100, ce qui 
vous donnera 500; établissez la différence et 
vous trouverez qu'il manque 300 degrés à votr 
moût. 

Un kilo de sucre brut équivaut à 43 degrés 
environ, ( est donc7 kilos de sucre à ajouter. soit. 
pour 30 ke ctolitres, 210 kilos. 

Chauffez un bectolitre de moût, et quand il 
sera prèt à bouillir, mettez-y 70 kilos de sucre ; 
aussitôt qu'il sera se distribuez ce sirop sur 
une couche de vendange d'environ 50 à 60 centi- 


voulez travail- 
re 8 par 
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mètres d'épaisseur et mélangez. Remettez une 
couche de vendange et 70 kilos de sucre traités 
comme la première fois, et ainsi de suite jusqu’à 
trois fois. Enfoncez la cuve de manière que 
le moût surnage de quelques centimôûtres, et 
bouchez-la. Entretenez la température du es 
Où VOUS faites le vin, à l’aide d’un poêle, s’il er 
est besoin, à 18 om?0 degrés pendant quatre où 
ing jot rs, etabandonnez votre cuve, après Pavoir 
enfoncée , ichée), à elle-même pendant deux 
ou trois semaines, puis soutirez votre vin. 

Si vous employez du sirop de fécule à 36 ou 40 
degrés, faites le même calcul que oe pour 
connaitre la qu: intité à ajouter ; cela fait, chauf- 
fez le moût, ajoutez-y votre sirop à plusieurs re- 
prises comme il vient d’être dit. 

Nous avons vu recommander le sirop massé 
glucose massé pour le sucrage des moûts: il 
faut n'avoir aucune idée théorique et pratique en 
œænologie pour donner de semblables conseils. 
Les sirops massés sont tout au plus propres à 
faire de la médiocre bière. Ils produisent une 
mauvaise fermentation, donnent une amertume 
et un goût sui generis des plus désagréables. 
D'autre part, comme ces sirops contiennent une 
matière semi-gommeuse, les vins résultant de ce 
travail sont louches et difficiles à clarifier ; puis, 
comme la gomme non décomposée est un aliment 
permanent de fermentation, et qu’elle s’oppose 
à la clarification, ces vins tournent à l'aigre aus- 
sitôt qu'ils sont expos ne manipulation quel- 
Ctonque en temps douteux où chaud. 

iomme on le voit, ce procédé est bien une 
amélioration réelle et sérieuse, et il est très- 
avouable. Il y a loin de là aux systèmes préco- 
nisés par certains écrivains, et dans lesquels 
l'emploi de l’eau est recommandé pour opérer la 
dissolution du sucre, de telle sorte que là masse 
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du vin en est augmentée; tandis que d’après 
notre méthode, elle est diminuée. — Toutefois, 
nous devons dire que nous ne voyons aucun in- 
convénient à ce qu’elle reste la même, c’est-à- 
dire que l’évaporation ne dépasse pas le volume 
du sucre et du sirop ajouté. 

On peut s'assurer, quelque temps à l’avance, 
de la quantité de sucre contenue dans le moût,en 
écrasant quelques grappes que l’on pressure à la 
main ; mais il faut les choisir d’une maturité et 
d'un cépage identiques à celui qui doit fournir 
le moût sur lequel on se propose d'opérer. 

On doit calculer que 1,500 grammes de sucre 
rafliné produisent, dans un hectolitre de moût, 
790 grammes d'alcool pur, et en volume 95 cen- 
tilitres, soit 1 litre 90 centilitres d’eau-de-vie à 500 
par hectoltre, ou 1 centilitre 90 centièmes par 
litre de vin. 

Un litre de sirop de sucre raffiné, à 40o, un litre 
de sirop de sucre brut (bonne quatrième) à 36 
degrés et demi, à la température de 150 centi- 
grades, contiennent un kilo de sucre. Il sera donc 
facile, d’après ces données, de faire des conver- 
sions de sucre en sirop et de sirop en sucre. 

Le docteur Gall, de Trèves, est l'inventeur 
d’une méthode par laquelle le sucrage du moût 
est destiné à la fois à améliorer le vin et à en 
augmenter la quantité. 

Cette méthode a pour base ce principe, que 
lorsque le raisin n’a pas acquis sa maturité, le 
ferment et l'acide sont dominants, tandis que le 
sucre fait défaut. — Pour que le vin soit bon, il 
faut que l’eau, le sucre et l’acide soient en har- 
monie dans le moût, c’est-à-dire dans des con- 
ditions satisfaisantes; hors de là, le vin qui en 
résulte pèche par un excès quelconque, soit 
d'alcool, d’eau ou d'acide. On n’a jamais à cor- 
riger l'excès de sucre, ou très-rarement, et dans 
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le midi seulement; mais, en revanche, on a 
souvent à détruire l’excès d'acide. Le docteur 
Gall y parvient en ajoutant de l’eau et du sucre. 
Nous n’admettons pas l'addition de l’eau, si ce 
n’est pour faire des boissons à l’usage du pauvre. 
Nous l'avons dit, nous tolérons le sucrage comme 
correctif; mais non comme moyen de production. 

Il n’est pas sans intérêt de connaitre les quan- 
tités respectives d’eau, de sucre et d'acide, que 
l'on rencontre dans les moûts de raisin. 

Un moût de première qualité, analysé par le 
docteur Gall, et provenant de Riesslings, conte- 
nait, sur 1,000 kilos. 


SUCTO- Tee he sense 240 :kil: 
ACIAE: re ere ere SE PT. 6 kil. 500 
Eau et autres substances, . .. 753kil. 500 


1,000 kilog. 


Un autre moût, provenant d’une vendange 
du Hainaut, Le 4 novembre 1853, renfermait : 


SUCTO, >, + se 5 eee  10:2-pOur.cent, 
Acide. . .,.. se ++ 9.2 pour mille, 


Ce moût contenait donc, dans 1,000 kilo- 
grammes : 


DUCT Os Me: etese re reltete 2 Me ee 462.0 kilog. 
ACIER Pre 7 9.2 
AU OC rue en ss rive seu CAOIO 


Soit, environ 3 pour cent d'acide de trop, com- 
parativement au premier. 


9 
va 
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Il résulte des expériences que nous avons 
faites pour la désacidification des vins d’Argen- 
teuil en 1860, qu'ils contenaïent (nous n'avons 
pas tenu compte des fractions) par 1,000 kilos de 
moût : 


DAROR A er else 429 KIOp- 
COS" 27. CÉDRIC 17 
RTE GE AT MO e 860 


4,000 kilog. 


On peut juger du degré d’acidité de ces vins 
et de l'effet qu'ils produisaient sur l’économie 
animale. Un grand nombre de personnes, des 
vignerons très-robustes, habitués à boire des 
vins nouveaux, ont été obligés d’en cesser l'u- 
sage : il leur causait des coliques, des indiges- 
tions, des vomissements, enfin, tous les symp- 
tômes de l’empoisonnement. 

Dans toutes nos expériences, un litre de vin 
a constamment exigé de 3 grammes 80, 85, 90 à 
# grammes de sels alcalins pour la saturation. 

En 1866, le résultat était presque le même, 


Refermentation 


Parfois, la refermentation pourrait bien ne pas 
présenter d'avantages: par exemple, quand le 
vin ést mauvais, abondant, de peu de garde, 
dun prix très-bas et la futaille à un prix exor- 
bitant; mais dans toute autre circonstance, elle 
offre de grands ävantaces; car elle permet de 
doubler en quelque sorte la récolte. 

Pour opérer la refermentation, il faut procé- 
der comme il suit : 
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Au marc qui a produit 10 hectolitres de vin, 
ajoutez : 


Eau chauffée à 50 degrés. ... 5 hectolitres. 
Eau froide, ... :+.... 9 hectolitres. 
Sucre, qui antité suffis ante pour 

que l'eau marque. ...... 8 deg. Baumé, 
Tartre brat ou ferment. .... o kil 


On peut employer pour ferment des vrilles, 
des feuilles fraiches et des jeunes pousses de 
vigne. 

On délaie du sirop de fécule blane dans la 
masse réduite alors à 24 ou 36 degrés. On 
verse ce moût sur le marc qu'on a replacé dans 
la cuve, après le pressurage qu'onma fait qu'in- 
complétement, et on brasse le tout pour mélan- 
*; puis, on ajoute le ferment après lavoir 
yé dans 10 ou 12 litres du moût, on le verse 
ca cuve, on brasse de nouveau jusqu’à ce 
que la température soit abaissée à 25 degrés, et 
on of ee con pour la vendange ordinaire, 
mais en la cuver environ 15 jours, cuve 
fermée, 

Si l'on tien _ 18 à la quantité qu'à la qualité, 
on peu t doubler la dose d’eau et de sucre, et 
tripler c elle de ferment; mais en opérant à deux 
fois. 

Le vin que l’on obtient ainsi n’est pas désa- 
gréable, il peut même être assez bon si on le 
soigne et qu'on le clarifie convenablement ; 
mais il n’est pas permis de vendre ces vins 
comme des mères-gouttes : la loyauté commer- 
ciale et la loi s’y opposent. Dans des années de 
diselte, une pratique de ce genre est utile et 
d'un intérêt général. 

Ces vins sont parfois longtemps à se clarifier 


RE se 


sr 
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et ils manquent LE essairement de couleur. On 
les clarifie avec la poudre anglaise et on les 
colore avec de la teinte bordelaise (Voir aux 
produits œnologiques), car la couleur flatte l'œil, 
ct, d’ailleurs, la teinte augmente la saveur du 
vin. 


Conservation du vin 


L'usage ed général est de conserver le 
vin dans de petits fûts de 120 à 300 litres, 
excepté dans le midi où on le loge dans des pipes 
de 5 à 600 litres et dans des foudres. 

Les vins faibles gagnent à être logés dans de 
grands fûts, ils se conservent mieux. Les vins 
forts, au contraire, sont mieux logés dans de 
petits fûts ; ils y vicillissent plus rapidement: 
c’est l’inverse qui est pratiqué comme nous ve- 
nons de le dire. 

La conservation du vin dans de grands f 
est préférable au point de vue de l Éconbmie ë 
de la qualité. Au point de vue de l’économie, 
parce que plus le fût est petit, qe la surface est 
grande, et plus par conséquent, il y a d’évapo- 
ration. La surface d’une bant rique de 228 litres 
est d'environ ? mètres, tandis qu'elle n’est que 
d'un tiers de mètre dans les foudres de grande 
dimension par chaque fraction de 228 litres; 
cela parce que les surfaces ne croissent pas en 
raison des capacités. Au point de vue de la qua- 
lité, parce que la combinaison est plus intime, le 
bouquet plus parfait, la force alcoolique plus 
grande. 

Quelle que soit la capacité des füts dont on se 
sert, il faut : 

10 Que le vin y soit logé après un bon souti- 
rage ; 
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20 Que le fût soit entièrement plein et hermé- 
tiquement fermé ; 
30 Que la température soit constamment la 


même, ou {out au moins peu variable, ni trop al 
sèche, n1 trop humide ; Ê 
o Que la cave soit saine et éloignée des rues Ê 


fréquentées par les voitures, à l'abri du soleil, 
des eaux, des matières fermentescibles et des 
gaz Où miasmes de toute nature. 

Tout vin peut être employé au remplissage 
des fûts quand il s’agit de vins d'Argenteuil ou 
de Suresnes; mais il n’en est pas de même 
quand ce sont des vins fins, ou même de bons 
ordinaires; il faut alors employer les mêmes vins 
et du même âge. 

Pour remplir (ouiller) les tonneaux, on doit 
se servir d’un entonnoir à pomme, plongeant 
d'au moins 30 centimètres dans le vin; on verse 
alors doucement le liquide, afin que sil y a 
des fleurs (champignons blancs) elles puissent 
sortir par par la bonde. A cet effet, on frappe 
légèrement sur le fûtavec un morceau de bois 
pour que le dégagement et le départ des bulles 
d'air entrainent avec elles les corps surnageant 
sur le liquide. 

On doit soutirer les vins tous les ans, avant l’é- 
quinoxe de printemps par un temps clair et froid. 
Mais, les vins durs devront l'être une fois en 
janvier et une fois en mars. Certains vins fai- 
bles ne doivent être collés qu'une seule fois 
avant la consommation ou la mise en bouteil- 
les. Cette exception est très-rare; les vins qui 
ne peuvent supporter deux ou trois colles sont 
de peu de Aide et destinés à être consommés 
dès la première année, tels sont, par exemple, 
les petils vins des environs de Paris. 

Quelle que soit la nature du vin, il est indis- 
pensable qu’il soit limpide, car le défaut de 
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transparence est l'indice d’ 
sourde, qui détermine une 
espace de temps plus ou moir 
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Théorie de la clarification. — S 
clarifier. — Clarification des vi 
vins vieux. 


Théorie de la clari 


N 


une fermentation 
maladie dans un 
is rapproché, 


DES VINS 


ubstances propres à 
ns nouveaux, — Les 


fication 


La colle agit chimigquement et mécanique- 


ment. Chimiquement, en se € 


substances en Suspension 

dans le vin, et en neutralisa 
tend à la fermentation. Mécan 
tachant aux particules suspend 
et en les entraînant avec el 
neau. On voit donc que le colla 
tiellement à la conservation d 
cune action sur l'alcool qui 

comme auparavant, il n’en dim 
comme bon nombre de person 


ombinant avec les 
ju en dissolution 
t leur action qui 
iquement, en s’at- 
ues dans le liquide 
e au fond du ton- 
ge concourt essen- 
u vin. Il n’a aw 
reste intact après 
nue pas la quantité 
nes le croient. 


Substances propres à la clarification 


On clarifie avec les œufs, la gélatine, la colle 
de poisson, le sang, la poudre ænologique. Cha: 
cun a son moyen de clarification, adopté sou- 
vent sans connaissance de causé et par la seule 
raison qu'il semble plus économique. Il ne suf- 
fit pas de clarifier, il faut encore le faire sans 
détériorer le liquide, sans attaquer ni la couleur, 
ni le bouquet du vin, sans lui enlever aucun 
des principes utiles à sa conservation; enfin, 
sans faire un trop grand déchet. 

Nous rejetons les œufs, parce qu'un œuf gâté 


VIXS ; 


peut infecter une pièce de vin; parce qui 
jont une trop grande quantité de Se et 
n'agissent pas toujours avec assez dé 
que leur action n'est pas toujours cert 
Nous rejetons toutes les ; 
tion, pour tous les vins qui ne sont pas trop co- 
pe parce qu'elles précipiter it le tannin du 
in et qu’elles font trop de lie. A plus forte rai- 
son, ces gélatines infectes du commerce qui em- 
poisonnent le vin d'une odeur de putréfaction 
cadavérique. 
Nous rejetons la colle de poisson p 
même raison que nous rejetons la gélatin( 
Nous rejetons le sang, parce qu'il nous répugne 
de boire une solution de ce liquide albumi- 
eux qui contient des sels et une eau animale 
qui s’'identifie au vin. 


Nous avo adopté pour 


itines, sans excep- 


se. lamoudre des vins du midi.etc.. cor 
jous recommandons lus e de 
en sont prompls, sûrs Ct éc A 


)norées: de 


jtion de Saint-Dizier, 


reCOmM PC ERSES { 


rdée aux 
l référons aux 
g Ge et. parce qu'elles ont des 
s incontestables sur eux : 
iles produisent une lie plus épaisse, plus 
compacte, plus lourde et moins volumineuse : 
20 La lie qu’elles produisent ne remonte pas 
dans le vin ; 
æ Leur effet est persi 
in collé e clarifié par elles, qui ser 
troublé après clarification, se recolle et se clarifie 
à nouveau sans qu'il soit besoin d’y ajouter une 
nouvelle dose de poudre ou derecourir à un nou 
veau collage; 
jo Le vin ainsi collé n’a pas besoin d'être sou- 
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tiré de suite; il peut, au besoin, rester six 
mois sur cette colle. 

Tous ces avantages ont été constatés, appré- 
ciés et ont motivé la récompense décernée à 
ces poudres, ainsi qu'à celles servant à la cla- 
rification des eaux-de-vie, etc., dont nous n’a- 
yons pas à nous occuper ici. 


Clarification des vins nouveaux 


Nous diviserons les vins nouveaux en trois 
classes: les vins ordinaires provenant d’une 
vendange müre, les vins d’une maturité médio- 
cre et les vins provenant d’une récolte extrême- 
ment mauvaise, comme celles de 1860 et de 1866: 

Pour les vins nouveaux fins et ordinaires de 
tous pays, on peut employer le mode sui- 
vant : 


Vin"nouveau + . . . . . . . . 230 litres. 
Poudre anglaise. . . . . . .. 30 gram. 


Délayez la poudre en versant dessus un peu 
d’eau froide, pour en faire d’abord une pâte 
épaisse que vous convertirez en bouillie, puis 
en bouillie très-claire, en continuant de verser 
de l’eau ou du vin jusqu'à concurrence d’un 
litre; cela fait, fouettez avec un balai d’osier 
jusqu'à ce qu’elle soit bien dissoute et quelle 
tout ne forme plus que de la mousse. Versez 
alors dans le fût, fouettez et laissez en repos. 

Il faut autant que possible employer la pou- 
dre spéciale à chaque vin, c’est-à-dire pour les 
vins de Bourgogne, lapoudre des vins de Bour- 
gogne ; pour ceux de Bordeaux, la poudre des 
vins de Bordeaux, et ainsi de suite. Néanmoins, 
on peut employer la poudre anglaise pour col- 
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ler tous les vins sans distinction, si l’on n’en a 
pas d’autre à sa disposition. 

Pour les vins des années moyennes, il faut 
recourir à la formule suivante. Pour les vins du 
uord et du centre : 


MINENOUVEAUS eus reves 230 litres. 
SOL ETIB «10 0 Murs oo 80 gram. 
Poudre anglaise, , . . . . . . 30 gram. 


Faites fondre le sel dans un peu d’eau, puis 
délayez la poudre comme il est dit ci-dessus, et 
opérez de la même manière. 

Si le vin est très-dur, il faut opérer comme 


Ceci : 


Vin nouveau. . . .. .. .. 9228 litres. 
Désacidifieur. . . . . . . . . 450 gram. 


BOL ser ce. or 76-0000 STADE 
Poudre anglaise. . . . .... 30 gram. 


On désacidifie (voir l’article Désacidification), 
puis on colle comme ci-dessus. 

Pour les vins verts de tous pays, entière- 
ment mauvais, par suite de la non-maturité du 
raisin, comme ceux de la récolte de 1860, il faut 
les désacidifier (voir l’article Désacidification), 
puis les soumettre à l’action des agents qui sui- 
vent : 


Vin nouveau désacidifié....,. 228 litres 
Sel: gris... evo. AUD gram. 
Poudre anglaise ............ 30 gram. 
Opérez comme il est dit plus haut. 


Pour les vins très-faibles, prenez : 
LiQuives. 3 
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Vin nouveau désacidifié...... 298 litres. 
DELBTIS + 202 00 à à sssvoresss | AUO!STAM, 
Poudre anglaise.......,..... 35 gram. 
Alcoo!...... SC ES 1 litre. 


Pour les vins de pineau qui donnent un peu 
d'espoir de se conserver, on peut les traiter 
comme il suit, pour leur donner un peu de force 
et de bouquet : 


Vin désacidifié. .... SRE 228 litres 
Cognac ou eau-de-vie vieille. 2 litres. 
Bouquet de Pomard ou séve 

de Beaune... .….......4. 4 flacon, 
Poudre anglaise.....,...... 30 gram. 


Collez comme d'usage, ajoutez-le-bouget et le 
cognac, puis fouetiez et laissez reposer. 

Si l’on opère sur des. vins du midi, des vins 
de Bordeaux, il faut agir comme suit: 


Vin nouveau...,..,..s..0. 28 litres 
Poudre anglaise............ «+ 35 gram 
SOLErIS Rene .eées-ez ce. A00gram: 


Pour les vins épais et colorés, on peut em- 
ployer la formule que voici : 


MR Res D MO OCE 228 litres. 
DONS ee ee ete ce eve 100 gram. 


GÉMUNO 7.2 res isee 30 gram. 


On fait dissoudre la gélatine dans de l’eau 
tiède puis on y ajoute le sel, et on colle comme 
d'usage. 

Quelques personnes font dissoudre du sucre 
dans de l’eau et l’ajoutent au vin ; cette opéra- 
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lion est très-mauvaise, en ce que le sucre ne 
peut rester en suspension longtemps, sans su- 
bir l'action du ferment. La fermentation s’éta- 
bjie donc aussitôt et décompose le sucre pour le 
P nvertir soit en alcool, soit en vinaigre, selon 
état où se trouve le liquide. On ne doit donc 
Jamais ajouter de sucre à du vin fait, à plus 
forte raison du sirop de glucose ou de fé- 
cule, 

Les ins gagnent beaucoup, soit pour leur 
bouquet, soit pour leur conservation, si On y 
ajoute, au moment du collage, un bouquet de 
Pomatdfou une séve de Beaune, où un bout quet 
œnfihique du midi. [ls se soutiennent mieux 
dañsäes voyages, sont plus agréables à boire en 
raison du parfum qu'ils contractent ; ils s’éclair- 
cissent net et déposent moins: c’est là une 
vérité qu'il est bon de signaler. Nous appelons 
sur ces faits l'attention des viticulteurs et des né- 
gociants, afin qu'ils puissent les constater, quel- 
que inexplicables qu'ils paraissent à ceux qui ne 
les ont pas étudiés. 


Clarification des vins vieux 


Pour obtenir une bonne clarification des vins 
vieux, il faut procéder de la manière suivante et 
se bien garder d'employer la gélatine, qui affai- 
blit le vin, le décolore et y introduit un principe 
permanent d'infection et de décomposition. 


Vin vieux. . . ne ++ -228: Litres. 
Bouquet de Po mard. : . 1 flacon, 
Poudre anglaise, . . . ,.. 25 gram. 


. Üpérez comme ci-dessus, ajoutez le bouquet, 
fouettez de nouveau, et bondez. 
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{l'est convenu que l’on emploie de préférence 
la poudre spéciale à chaque vin, ainsi que le 
bouquet qui y correspond. 

S1l s'agissait de bon vin, ou de vin de pineau 
de Bourgogne ou de Bordeaux, il faudrait faire 
ce qui suit : 


MÉUEVIOUX ES EL mn 77 028" litrot 
Bouquet de Pomard ou de Bordeaux.  4flacon. 
Poudre anglaise . ..,. ,..... 30 gram. 
AICODI de Vin EMA re rime. MA otre: 


Opérez comme d'usage. 

Pour du vin vieux, fin, mais un peu faible, 
on agirait de mème en remplaçant l'alcool par 
deux litres de cognac. 


Amélioration 

On améliore les vins de cent manières, par des 
soins journaliers à toute époque de leur existence 
et par une foule de procédés plus ou moins con- 
nus. Les principaux sont ceux qui consistent 
dans l’art de les faire vieillir naturellement ou 
artificiellement, de développer leur bouquet où 
de leur en donner, de pratiquer des coupages de 
vins hétérogènes. Tous ces moyens sont l’objet 
de chapitres spéciaux dans cet ouvrage. Gelui 
dont nous voulons parler ici consiste: {0 dans 
Pamélioration par les bonnes lies ou dépôts de 
vins vieux ; 20 dans la décomposition des princi- 
pes qui rendent le vin acide, dur, àpre et astrin= 
gent, et qui en masquent le bouquet ou l’arôme; 
30 dans la correction des vices naturels. 

L'amélioration par les lies et dépôts n’est pas 
nouvelle, elle date de plusieurs siècles ; c'est 
pourquoi elle est oubliée. Tous les jours on jette 
des dépôts, des lies et fonds de bouteilles résul- 
tant du soutirage et du dépotage des vins vieux, 
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sans se douter des qualités merveilleuses qu'ils 
possèdent; on ignore qu'un décilitre de ces dépôts 
suflit pour donner à plusieurs litres de vin un 
bouquet fin comme l’ambre et parfumé comme la 
rose, à produire une transparence égale à celle 
du cristal. 

Les Romains conservaient avec un soin mi- 
nutieux, et comme choses précieuses, les lies de 
vins fins et vieux, les dépôts et jusqu'aux vases 
qui les avaient contenus. Ils savaient que le vin 
qu'on remet dans ces vases et sur ces dépôts 
contracte très-rapidement le goût et le parfum de 
celui qui en est sorti. Le temps qui modifie ou 
détruit tout, a, par des raisons faciles à apprécier, 
fait perdre et oublier cet usage. 

Pour nous, un dépôt de vin vieux a un prix 

inestimable. Bien souvent nous axons eu F 
casion d’en faire l'expérience, et toujours le ré- 
sultat a été couronné de succès. 
En 1848, le hasard fit tomber entre nos mains 
: petite barrique (100 litres) de vin de Rous- 
sillon qui était restée dix à douze ans en transit, 
dans une maison de roulage où elle avait été 
S igne ‘usement conservée, mais sans remplis- 
sage. Ce vin avait perdu toute sa couleur, il était 
devenu ie comme de la bière, et un dépôt 
considérable s'était formé. Le fût vide, nous 
avons re mpli sur le dépôt, nous avons brassé, et 
après trois ou quatre mois ce vin était excellent. 
Nous ayons employé le dépôt pendant plusieurs 
années de la même manière, et toujours le vin 
traité de la sorte se bonifiait ‘rapide ment et sen- 
Siblement. Ge n’est qu'en 1856 ou 57 que, des 
circonstances imprévues nous privèrent de ce 
précieux dépôt que nous avons regretté et que 
nous regrettons encore. 

Nous avons opéré sur des lies de bon vin vieux 
de Beaune, les résultats ont été exactement les 
mêmes. 3, 
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Pouropérer en grand, il faudrait employer un 
appareil spécial, afin d'éviter certains inconvé- 
nients, tels que lévaporation du bouquet et la 
perte d’une partie du liquide. Il suffirait pour 
cela dun appareil fort simple dont voici la des- 
cription : 

Placez plusieurs foudres debout sur leur fond, 
sur des chantiers élevés de 50 centimètres; lais- 
sez un espace vide de 40 centimètres entre chacun 
d'eux ; placez un tube au milieu de la hauteur 
de chaque foudre, et introduisez-le dans le foudre 
suivant à 40 centimètres du fond, de manière 
que lorsque le premier fût sera à moitié plein, 
le liquide s'écoule dans le second, du second 
dans le troisième, et ainsi de suite jusqu’au 
dernier. 

Pour que tous les fûts soient pleins, on élève 
le premier de quelques centimètres de plus que 
les autres, afin que la pression du liquide opère 
le plein parfait dans toute la série. 

On perce: un trou de fosset dans le fond supé- 
rieur, afin que l'air puisse s'échapper, et on le 
bouche quand le liquide coule. 

[Il est inutile d'ajouter que les tubes de con- 
duite doivent être en étain ou en verre recouvert 
de bois, et que le tout doit être solidement 
fixé. 

Pour éviter la formation des fleurs (champi- 
enons blancs) sur la surface du premier fût, on 
le surmonte d’un tube d’étain de 40 centimètres 
de long, eton place à son sommet un entonnoir 
pour faciliter le remplissage. Quand la série est 
pleine, on remplit le tube jusqu’en haut à 5 cen- 
timètres durbord, puis on achève avec le quart 
dun verre d'huile d'olive qu'on verse pour 
remplir de manière que la bonde touche pour 
ainsi dire au liquide. On empêche ainsi le con- 
tact de l'air avec le vin. ; 
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Quand on veut tirer du vin, on vide le tube 
à l’aide d’un robinet qui doit se trouver placé à 
cet effet à sa base, on met de côté le vin extrait 
du tube, et on décante pour reprendre l'huile 
qu'on emploie à tout autre usage. 

On visite le tube tous les mois, afin de s as- 

urer que l'huile n’est pas descendue au-dessous 
“AS niveau du robinet de vidange, et on remplit. 

Cet appareil présente les avantages suivants : 

1° Il prive d’air les vins; 20 il rend homogène 
tout une récolte et même des cuvées de vins 
différents; 30 il communique aux vins nouveaux 
d'un an au momws) le goût, le parfum et les 
qualités des vins vieux; 40 il vieillit les vins ; 
50 il supprime la mise en bouteilles, attendu 
qu'on peut embouteiller au moment de la vente 
et économiser ainsi le prix des vases et les 
pertes en résultant, sans nuire à la qualité du 
vin. 
On améliore encore les vins en détruisant, 
ayvons-nous dit, lâpreté, la dureté, Pastringence 
et leurs vices naturels, comme l'excès ou le dé- 
faut de coloration, le goût de terroir, etc., etc. Le 
premier résultat s'obtient en 48 heures, au 
moyen de l'emploi du Vieillisseur des vins (voir 
aux produits œnologiques). 
our em JENRE ce produit chimique, il faut : 
0 Délayer la substance dans un où deux litres 
d’eau filtrée ; 

2 Verser la solution dans 230 litres de vin e 
agiter vivement ; 

30 24 heures après, agiter de nouveau et coller 
à la Poudre ant qlaise; 

1° Soutirer après un mois de re pos. 

Quant aux vins trop colorés, il faut les coller 
avec la gélatine anglaise (voir aux pros œno- 
ogiques), les soutirer dans un fût légèrement 
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méché, et recommencer le collage s’il est besoin. 
On doit doubler la dose et mettre une tablette 
au moins la prennère fois, et les deux tiers ou 
la moitié la seconde. 

Pour coller à la gélatine, il faut : la mettre 
ramollir pendant 4 heures dans de l’eau froide, 
puis la soumettre à la chaleur modérée d’ un 
réchaud pour la faire dissoudre, et coller avec 
cette solution toute chaude. La quantité d'eau 
est d’un litre environ. 

Pour les vins sucrés ou restés doux faute de 
ferment en suflisante quantité, il faut ou ajouter 
un peu de cette substance telle que des marcs 
de groscilles, ou de la groseille, ou pratiquer un 
coupage avec des petits vins du jte 

Premier procédé, pour une barrique de 

230 litres, prenez : 


Râfles de groseilles (ou pas 4k. 500. 
Vin chaud à 40 degrés. NE 40 litres 


Mélangez et brassez ensemble, versez le tout 
dans le tonneau, agitez vivement et laisse 
agir. La fe rmentation se déclare très-rapidement, 
et 20 ou 25 jours après, elle est terminée. On 
doit laisser un peu d’air à la bonde, pour le dé- 
gagement du gaz produit. 

Deuxième procédé, pour la même quantité de 
vin, prenez : 


Conserves de groseilles . . . . . 1 litre. 
Vin chauffé à 40 degrés. ..... 10 » 


Opérez comme il vient d’être dit. 
Troisième procédé, prenez : 
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Ninsucré re ac litres: 
Vin dur et vert du nord. .,.. 70 


Lie fraiche de vin blanc..... 4 
À séve de Beaune (voir aux produits ænologiques) 


Mélangez, puis prenez 20 litres de mélange, 
faites chauffer à 60 dégrés, jetez dans le fût et 
ajoutez la séve de Beaune. 

Il arrive très-souvent que les vins sont faibles, 
faute que le raisin soit parvenu à une maturité 
complète. Dans ce cas, ils sont de peu de garde, 
désagréables à boire, relàèchants ou excitants. 
On y remédie par le procédé suivant : 

Pour 230 litres de vin vert ct nouveau, 
prenez : 


Eau. SP IEEE 
3/6 Montpelli ... 2-hitres. 
VIGTISSeUTS 22.01 ss est 1 0080 
Séve de Beaune ou Pomard..... { flacon. 
Poudre anglaise..........,... 25 gram. 


Délayez le vicillisseur dans l’eau, ajoutez le 
3/6, versez dans le fût et agitez vivement. Re- 
commencez d’agiter le lendemain. et collez à la 
poudre anglaise. Soutirez et ajoutez la séve de 
Beaune ou le Pomard. 

Si le vin contient beaucoup de tannin et qu'il 
soit très-coloré, c'est-à-dire s'il sagit de gros 
vins de Bordeaux, modifiez la formule comme 
suit : 

Prenez, pour une barrique de 230 litres : 


A vieilliseur (voir aux produits ænologiques). 
316 Montpellier, 4 litres. 
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| sove de Médoc ou extrait de Bordeaux. 
40 grammes gélatine anglaise. 


Opérez avec le vicillisseur comme il vient 
d’être dit pour les vins verts; collez et ajoutez en 
même temps le 3/6; après clarification, soutirez 
et bondez hermétiquement. 

Les vins trop forts se coupent avec les vins 
faibles, ou on les passe sur des lies de vins vieux. 
L'appareil dont nous avons parlé plus haut serait 
d’une grande utilité pour ces sortes de vins. On 
trouve aussi une grande amélioration en les träi- 
tant comme il suit 

Pour une barrique de 230 litres, pr 


1 vieillisseur (voir aux produits ænologiqu 
{ Pomard. do 


Opérez comme ci-dessus. 

He — Comme le degré d'acidité ct 
d'astringence varie et ne peut Ôtre prévu à l'a- 
vanc e, souvent il faut doubler la dose de vieil- 
disseur. 

Collez à la gélatine et employez le Pomard 
après le soutirage qui suit le traitement au vieil 
hisseur. 


Les vins de certains crûs ont un goût de ter- 


rois plus où moins prononcé et q 1gréable, 
faible, il suflit de coller 


Quand ce goût est très-f; 
une fois fortement (à double dose) avec la poudre 
angli ; Mais si le goût est infect, il faut re- 
courir au traitement suivant. 

Pour 220 litres de vin du midi ou tout vin fort, 
prenez : 
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1 Pomard (voir aux produits œænologiques $ 
1 paquet poudre no #. do 
Collez avec le paquet de poudre, soutire IE 
méché après la clarification, ajou 
vd et bondez hermétiquement. 
ur les vins de Bourgogne et du centre d 
ance, prenez : 

1 séve de Beaune (voir aur produits œnol 
J paquet poudre n° 4, ï do 

bérez comme ci-dessus. 

our les petits vins et les vins du nord, pres 

1 extrait de Bordeaux (voir aux produits ænol 

ues 

il P: quel P uar n° 4 a 

Opérez comme ci-dessus 

Pour tous on peut, en outre, ajout 
Rancio des vins (voir aux produils œnologiqu 
i le vin a une certaine valeur. 

En suivant ces prescriptions, ot 
ment à rendre ces vins très-potab 
on se donne la peine d’op 
car hors de là nous ne £a OI 
sultats. Ces sortes d'opérations demandent de l'in- 
tlligence et de la précision dans l’application des 
Moyens. 

S'il s'agit de vins très-durs, acides. provenan 
d'une vendange mal müûrie, il faut recourir à la 
lésacidification, comme nous l’indiquons plus 
UIL 
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DU MÉLANGE DES VINS 


Loi sur les mélanges. — Sur les colorations. — Effets 
etbut des mélanges. — Théorie des mélanges. — For- 
mul.s des mélanges pratiqués ou à pratiquer. — Ob- 
servations. 


L'usage de mélanger les vins remonte bien 
haut, et cependant les opinions les plus diverses 
sont répandues sur son utilité et sa sincérité. 
Depuis quelques années, il s’est fait un grand 
bruit sur cette matière, en raison des poursuites 
qui ont eu lieu à son égard ; aussi, allons-nous 
essayer d’élucider et de simplifier cette question. 


Loi du 5 mai 1855 


En droit, la loi et la jurisprudence permettent 
les mélanges; l'exposé des motifs et le rapport 
de la loi du 5 mai 1855, sur les fraudes en matièré 
de boissons, en justifient l'emploi. 

« IL n’est pas dans la pensée du gouvernement, 
dit l'exposé des motifs, d’entraver les opérations 
usitées dans le commerce, qui consistent soit à 
couper les vins de diverses provenances et de 
diverses qualités, pour les améliorer, pour les 
conserver, Ou même pour donner satisfaction au 
goût du public ou au besoin du bon marché: 
soit, Suivant l’expression usitée dans ce genre de 
commerce, à travailler les vins conformément à 
des procédés fort divers, les uns très-anciens, les 
autres indiqués par la science moderne, comme 
ceux de Chaptal et d’autres; soit à imiter par 
diverses combinaisons, les vins étrangers, » 
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Suivant le rapporteur de la loi, les mélanges 
ou coupages que réclament la conservation, la 
guérison, la clarification de la boisson, son ap- 
propriation au commerce ; ceux que justifient les 
habitudes locales reconnues, ou que la science 
enseigne, repoussent toute suspicion, 

« Il ya, dit-il, des fictions pour ainsi dire 
convenues, et de faux titres de noblesse admis 
dans la circulation. Tous les cidres, à Paris, sont 
des cidres de Normandie. Ge qui importe à la 
loi acuelle, c’est d'assurer, autant que possible, 
que les cidres soient purs et sains. » 

Ce que réclame seulement la justice, c'est que 
les mélanges soient loyalement faits, franche- 
ment accusés par le commerçant, ou connus de 
l'acheteur. 

Des poursuites ont été exercées contre les mar- 
chands qui font des mélanges; les tribunaux et 
le jury les ont acquittés toutes les fois que les 
mélanges étaient bien faits: c’est-à-dire sans 
l'adjonction de matières nuisibles. 

Ce qu'on a fait pour le vin, on a voulu le 
faire pour les eaux-de-vie coupées ou mélangées 
de 3/6 d'industrie ou autres: ces tentatives ont 
abouti au même résultat : partout et toujours, 
on a respecté la loi précitée. 

Si l’on s'était borné encore aux mélanges; 
mais on à attaqué la coloration, même la colora- 
tion des eaux-de-vie et des 3/6 avec le caramel]. 
Les tribunaux ont déclaré que l'usage devait 
prévaloir, et que colorer des eaux-de-vie ou des 
Coupages avec du caramel était chose utile, mar- 
chande et loyale. 

Seule, la coloration du vin pourrait laisser 
quelque doute. On verra plus loin notre avis 
à ce sujet. 


ES 


Liquines, 
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But et effets du mélange des vins 


Lenoir a dit, et nous sommes heureux'de nous 
appuyer de son opinion : « Le coupage dés vins 
a, en général, pour but de compenser des dé- 
fauts et des qualités contraires. Ainsi, on mé- 
lange des vins noirs avec des vins trop. peu co- 
lorés, où avec des vins blancs; des vins légers 
et de peu de garde ayec des vins corsés qui 
assurent leur-conse rvation : des vins très-alco0- 
liques, mais lourds et pâteux, avec des vins vifs 
et légers, etc. » 

« Ces mélanges, l’orsqu'ils sont bien 
et faits dans des proportions, produisent (or 
dés vins meilleurs que chacun de ceux qu 
servi a les composer. Ges Vins sont aus lu- 
bres que ceux dits naturels de mérpe classé: el 
souvent ils sont plus agréables. » 

Thiébaut de Berneaud, qui est’ d’une. grande 
susceptibilité pour tout ce qui touche aû travail 
dés vins (1), dit cependant: « Souvent un vi 
pur conserve un goût de terroir, une verdeu 
qui attaque lé palais; ou bien sa en trop 
foncée le rend désagréable; ajoutez-y du vin 
blane d’un crû inférieur, mais franc soût el 
bien fondu, vous en ferez une liqueur €x- 
cellente. » 

Le vin d'une mauvaise année se méle avt 
celui d'une récolté de bonne qualité. Quandon 
a des vins blancs dont la couleur se tachet®t 
tourne au jaune, on les passe sur des vins rot 
gestrès-colorés; ceux-ci deviennent plus agrét 
bles à boire et paraissent plus vieux. 


orûus 
jours 
1 On 


. Manuel du re de français, où l'art dercoltiver h 
vitne. de faire les Vins Eaux-de-vie et Vinaigres, par 
M. Taiéeaur DE Benne vec allas, fig. noires. 3 fr t@® 

Le même ouvrage, lg. co 5 fr. 
Cet ouvrage fait partie de l'Enc yclopedie-Roret 


HÉORIE DES COUPAGES De 
Laudier.a écrit dans le Manuel du marchand 
le vins (1) : « Les mélanges les plus habituels 


sont ceux des vins blancs avec les rouges, lors- 
que ceux-ci son trop riches en couleur, où qu 
les autres ont une teinte jaune. Il n’y à certai- 
nement pas de falsific: nt coupable dans ces 
procédés. 

> On mélange aussi des vins très-estimés « 
de bon goût lorsqu'ils manquent de spiritueux 
où d’autres qualités pour se conserver longtemps 
ou se transporter 

» Enfin l 
l de faire boire plus facilement des vins qui m 
sont point agréables quand ils sont purs: 2° de 
conserver et de bonifier des vins qui ont des 
maladies; 3° de diminuer le prix des vins cou- 
pés et de les mettre ainsi à la portée de tous les 


{ 


1 lta ] slar E 
le résultat de ces mélanges est 


Le) 
» 
) 


natt 
ullien, dont l'autorité ne saurait être mécon- 
ue, a dit : « Le marchand ou le propriétaire nt 

‘épréhensibles pour avoir mêlé des 
vins de différentes qualités lorsqu'ils les ven- 
dent pour tels. Un vin sans mélange, même 
des meil , conserve, pendant un cer- 
ain tem le coût de son terroir, et une ver- 
deur qu ique le palais; il est moins Reese 
qu'un vin COUPE 


beat coup aautres C1 


Sont pas 


urs Crt 


serait moins cher... [IL y 
onstances d ins lesque Îles 
le mélange devient nécessaire et contribue à 
l'amélioration des vins. » 

L’utilité des mélanges ne saurait être contes- 
lée que par des ignorants ou des gens de 
mauvaise foi. La loi les autorise, cela seul aurait 
dù suflire pour les faire considérer comme né- 


Manuel du Marcha ni de Vins, débitants de Boissons 
el + Ja M. Lavorer. 4 vol. avec planches. 3 fr, 50. 
Cet ouvrage fa te de l Encyclopèdie-Roret. 
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cessaires; si nous avons insisté par les citations 
ci-dessus, C'est pour ôter tout prétexte aux 
incrédules, et les convaincre si cela est pos- 
sible. 


Théorie des coupages 


1° Il existe dans tous les vins, ou du sucre 
ui n’est pas décomposé, comme dans les vins 
du midi, ou du ferment, comme dans les vins 
du nord. Or, comme les coupages se font très- 
souvent avec des vins du nord et des vins du 
midi, il en résulte qu'une fermentation sourde se 
déclare et modifie les éléments du mélange pour 
roduire un composé nouveau ayant peu d'ana= 
pgie avec l’un où l’autre des vins employés. Si 
le coupage a été convenablement fait, les saveurs 
se sont combinées, les bouquets et les séves ont 
disparu et fait place à une sève unique et à un 
bouquet spécial; 

2 Si l’on fait une addition de sucre à un 
coupage, la fermentation en est activée, parce 
DSEs fournit un élément en plus grande abon: 
dance à l’action décomposante du ferment. La 
fermentation peut même devenir tumultueuse 
au point de faire épancher le liquide hors des 
tonneaux; 

3° L’addition d'alcool et de sucre à un cou- 
page ne change rien à la fermentation, qui se 
produit comme s'il n'y avait pas d'alcool; mais 
lalcool se trouve combiné au vin d'une manière 
bien plus parfaite que s’il eut été introduit après 
la fermentation; 

.4° Deux vins du même pays, de la même 
Vigne, mais fermentés séparément, ne sont pas 
identiquement semblables et ne contiennent pas 
exactement les mêmes principes et dans les 
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mêmes proportions, 
vase: de telle sorte « 


DES COUPAGES al 
un mois après leur décu- 
gue, malgré leur identité, il 


y a encore une fermentation sourde si on les 


mélange ensemble; 


à plus forte raison s’il s’a- 


git de vins d’une récolte et d’un pays différents; 


5 Si l’on ajoute : 
susceptibles d’être a 
fermentation, elles 


et leur saveur au mélange; 
6° Le vin muet excite 


haut degré (nous do 
de le préparer); 

7e Les coupages f 
neaux sont toujours 
grandes quantités dar 


au mélange des substances 
ssimilées dans Pacte de Ia 
communiquent leur odeur 


a fermentation à un 
nnons plus loin la manière 


aits dans de simples ton- 
inférieurs à ceux faits en 
1s des cuves ou des foudres, 


parce que la fermentation ne se développe qu’in- 


complétement sur de 
de ce que 
de l’air et de la tem} 

89 Quand on mélar 
les déguste de suit 
chacun d'eux; mais, 
mélange devient ho 
plus qu'une seule sav 
se sont combinés et n 
identique, surtout si 
de bonnes proportion 


précède, on doit o 
vanls : 

lo En mélangeant 
vin du nord, il se I 
une fermentation qu 
qui participe des q 
chacun de ceux qui 
dans des proportion 


caractère est bien diff 


des vins, pris séparér 


faibles quantités, en raison 


e mélange est plus exposé à l’action 


érature : 

ige plusieurs vins et qu'on 
, on retrouve le goût de 
après quelque temps, le 
mogène et on ne perçoit 
eur, parce que les éléments 
e forment plus qu'un tout 
le coupage a été fait dans 


S. 


Il résulte donc qu’en appliquant la théorie qui 


tenir les résultats süi- 
du vin du midi avec du 
nanifeste dans le mélange 
i produit un nouveau vin, 
ualités et des défauts de 
composent le coupage et 
s relatives, mais dont le 
érent de l’un ou de l’autre 
nent; 
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2 Enajoutant du sucre et du ferment, on 
active la fermentation ; 

3 Une addition d'alcool n'arrête pas la for- 
mentation, qui détermine la combinaison intime 
de cet alcool avec le mélange (cependant, si 
cette addition dépassait 10 pour cent, la fer- 
mentation pourrait être suspendue ou arrêtée); 

4o Quelle que puisse. être l'identité de deux 
vins, s'ils ne sont pas.de la même cuvée, il y 
aura une réaction de l’un sur l'autre aprés le 
mélange, et, bien que la fermentation ne soit 
pas sensible, l'effet n’en existera pas moins 
après quelque temps; 

5° Si l’on ajoute des-substances aromatiques 
au mélange, l'acte de la fermentation en com- 
bine les arômes et les saveurs avec ceux du 
coupage. Par exemple, si l’on met.des prépara- 
tions œnologiques, telles que le bouquet de 
Pomard, la séve de Beaune, ete., ils s’incorpo- 
rent et s'identifient entièrement au vin, et de- 
yiennent en quelque sorte des bouquets et des 
séves naturels; 

Go Le vin muet contenant du sucre et même 
du ferment à l’état latent, il en résulte que son 
addition peut être assimilée à celle du sucre: ct 
du ferment qu'on délayerait dans le coupage; 
mais l’odeur et la saveur en sont préférab 

7° Les coupages doivent se faire par quantités 
dau moins 30 hectolitres, pour que la fer- 
mentation se développe promptement et unifor- 
mément; 

8° Les mélanges doivent rester au moins deux 
ou trois mois en repos avant de les soutirer él 
de les livrer à la consommation. 


2S4 


Formules des coupages 


Le but que l’on se propose d'atteindre est la 
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ègle qui doit guider pour pratiquer un coupage. 
ly à donc plusieurs modes d'opérer. 

Les résultats que l’on cherche le plus souvent 3 
sont : 1° améliorer des vins médiocres ; 2 colo- 

er des vins pàles ou des vins blanc » remon- 3} 
ter des vins faibles ; 4° rétablir des vins malades 

ou les écouler. 

Si Pon se propose l’amélioration des vins, il 
faut recourir aux formules que nous donnons, 
en déclarant que les quantités ne sont qu'ap- 
roximatives et qu'il faut les étudier en faisant 
: mélange avec un litre au lieu d’un hectolitre; 
et en dégustant sur-le-champ, puis, huit jours 
après, afin de saisir la marche de la combinaï- 
son. Il n'y a rien de général ni de définitif, 
qu'on le sache bien; les proportions de sucre, 
d'alcool, le bouquet, la couleur, ete., varient 
chaque année. Chaque année, il faut be un 
étude spéciale, afin de connaître les écarts ety 
remédier soit en augmentant tél ou tel vin, soit 
en diminuant tel autre, ou encore en en intro- 
duisant un nouveau. 


Amélioration des vins médiocres. 


Vins de l’Aunis, des iles d’O- 
1, de Ré, et autres du 
I qui sont faibles et 
âcres. . « . ts eve + 400: litres. 
Saintonge ou C her. EE 200 
Nar boune ou vin noir du midi. 200 
MONO EU ES re 8 


Dans le Bordelais, il y a des vins verts, durs 
+ peu colorés. Voici le mode de coupage : 
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Vin de Bordeaux. . . . . . . 400 litres. 
Cähors ou midi... . , . . . . 200 
MARIO rene ete ee 6 


A Paris, on mélange les vins fades, âcres, 
avec des vins blancs secs et plus spiritueux. La 
formule que voici est la plus usitée. On vend ce 
mélange comme bordeaux. 


Vin de Mâcon ! 
Tavel ou Narbonne, , . 
Vin blanc du Bugey . 
Vin dur et sec. 


On vend aussi comme vin de Bourgogne, 
Beaune ou Mâcon, un coupage fait comme il 
sut : 


Vin noir du midi, Roussillon 


ou Narbonne: . . . . . . . 228 litres 
HAVE ee Meet «240 
CHOPA ES TS  47.-1 228 
HONOR ERA ane ee gousse 228 
NINIDIAN CA Se + 4 228 


Les vins que Bordeaux envoie en Angleterre 
sont coupés selon la formule qui nous à été 
communiquée récemment et que nous repro- 
duisons : 


Vin de Bordeaux. . . . . . . 600 litres, 
Vin d'Espagne. . .« . . . . . 400 
Vin noir du midi. . . . . . . 200 
AlDOI = are ce 
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Les Espagnols, qui connaissent le goût des 
Anglais, leur expédient des vins qui sont au- 
tement préparés que ceux qu'ils envoient en 
France ; ils les composent comme il suit : 


Vin d’Espagne fort. . . .. . 400 litres. 
— moyen, . « «+ 200 
AÏCODIN.. Run eus Ua E0 


Les vins de Porto, dit de factorérie, doivent 
ètre mis en pièces en présence de la régie; ils 
se font de la manière suivante : on met dans un 
fût le douzième de sa contenance en alcool, et 
on remplit avec du vin, ce qui donne la formule 
suivante 


Yin de Porto. ..*. ; +. + 975 litres, 
Alcool à 80 degrés, . .. .. 25 


Il y a des vins d'Espagne qui sont tellement 
aromatisés au ils ne peuvent être bus en nature : 
on s’en sert pour parfumer les vins qui n’ont 
pas de bouquet et leur donner de la séve. 10 li= 
res suflisent pour parfumer une pièce de 230 li- 
tres. À Bordeaux, en Belgique, on sen sert 
beaucoup et avec beaucoup de succès. 

Les vins d'Auvergne se trouvent bien du 
mélange suivant : 


Vin d'Auvergne. . . . . . . . 400 litres. 
Vins lames 1200 
Cher ou Loiret. , . . . . . . 200 
RICA IR RE EE SR AREUS 
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Ou encore : 


Vin d'Auvergne. . . ..,,.. 400 litres. 
MO es dure der ete ce lost MU) 
Blanc du Bugey . . . . . . . 200 


Coloration des vins par le coupage 


Si le coupage est fait dans l'intention de 
donner de la couleur, il faut employer des vins 
très-colorés; les meilleurs sont ceux du Roussil- 
lon, du Lot, du Puy-de-Dôme, du Bas-Langue- 
doc, de l'Allier, de Loir-et-Cher, de la Loire, du 
Cher. Les vins blancs les plus employés sont 
ceux de Maine-et-Loire, de l'Aisne, de la Loire, 
d'Indre-et-Loire, de Saint-Bris, de l'Yonne, ete. 
La formule des coupages est généralement 


celle-ci : 
Vin rouge ci-dessus. . . . . . 200 litres. 
NN ban mere à « 800 
Vin-rouge ordinaire.. . . . . 200 


Au lieu d'employer du vin pour la coloration 
des vins blancs, il est souvent plus économique 
d'employer la teinte (Voir à l'article Golora- 
lion), ce qui permet de se passer du vin noir 
quand on n’en a pas sous la main, ou qu'il est 
à un prix élevé. On peut couper comme suit : 


Min blanc... 7, : ,. ., . 600 litres: 
Vin rouge ordinaire, , . . .. 200 
Teinte bordelaise. , . . ,.. 140 


FORMULES DES COUPAGES 47 


L’addition de la teinte à un effet bien pré- 
cieux, c’est qu'elle clarifie les vins louches et les 
dégraisse en quelques jours. 


Remontage des vins faibles 


S'il s’agit de remonter des vins faibles, il faut 
pratiquersle mélange suivant: 


Vin faible à remonter» . 600 litres. 
Narbonne ou vin.fort du midi. 200 


Outbien encore: 


Vin rouge faible. . . . .. . -600 litre 
Teinte bordelaise, , . . . ., 6 FY 4 
Alcool. . SE … 18 186? RE. 

Bouquet du F >omard ou autr ? flacons. ENT 


in 


On peut également faire : pr + 


Vin rouge faible . . . . ..… 600 litres. 


Vin blanc:..:..….… tt niv = 

Teinte bordelaise. . . . .,. 40 ; 
ICONE rec pen de en to ] 
Bouquet de Pomard.…. .….. « - 3 flacons, : 


Coupage des vins malades 


Si le coupage a pour but de faire passer des 
vins malades, .il faut procéder de différentes 
manières. 


a A De SEE orme te 
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Pour le vin aigre, il faut se borner à en met- 
tre une petite quantité par pièce de vin sain, et 
le faire seulement au moment de la vente ou de 
l'enlèvement. 

Pour du vin amer, il faut opérer comme il 
suit : 


Vin nouveau... , . , .« . . .« 400 litres. 
NAT AaMOP rec ere 01 AUU 
HiGiraicho, 2% Si Te 3 
Vin muet. .. : 2%... 10 


S'il s’agit de vin fin, il faut opérer avec du 
vin de même nature comme ci-dessus. 

On laisse reposer ensuite et on colle après un 
mois. Si le vin est très-amer il faut le soigner 
comme nous l'avons indiqué au chapitre 
Maladies des vins. 

Très-souvent le vin amer est de la plus 
grande utilité pour les bons. vins qui n’ontpas 
d'âge ; vingt à trente litres suffisent pour vieilir 
des vinsnouveaux etleur donner de la séve. Dans 
ce cas, il faut bien se garder d'ajouter du vin 
muet qui, en déterminant la fermentation, dé- 
truirait l’amertume. 

S'il s'agit de vin de mauvais goût, on peut 
en faire passer quelque peu sur des vins qui 
ont du mordant, pourvu, toutefois, que ce goût 
ne soit pas trop prononcé; dans le cas con- 
traire, il faut opérer comme il suit : 


Vin ordinaire, . . . . . . . . 400 litres. 
Vin de mauvais goût. . .. . 200 
Vin MUOR EEE: . 6 


Bouquet de Pomard., , . .. 3 flacons. 
AMCODIE Sr er ee ee de & litres. 
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On colle après quinze jours de repos. 

Si enfin le vin est très-mauvais, il faut le 
traiter avant le coupage (voir Maladies des 
Vins). 

S'il s’agit d'un goût de terroir, on le fera dis- 
paraitre par le coupage suivant : 


Vin rouge de bon goût. . . . 400 litres, 


— de mauvais goût. . 200 
Vin muets 2 SR 6 
PBOMATd, 4 5512 Se Se ee 3 flacons. 


On colle le mélange avec la poudre anglaise 
ou avec la poudre no 4, on laisse en repos jus- 
qu’à clarification, puis on soutire dans un fût 
méché et on rafraichit le bouquet en rajoutant 
un flacon dé Pomard. 

On peut à la rigeur se passer de vin muet; 
mais il est utile si le vin a un goût très-pro- 
noncé. Quant aux vins poussés et absinthés, 
il faut les faire passer comme les vins aigres. 


Observations 


Nous avons donné des formules par 600 ou 
800 litres ; mais il ne faut pas perdre de vue ce 
que nous avons dit plus haut, savoir : qu’il est 
infiniment préférable d'opérer sur des foudres 
de 30 à 40 hectolitres. 

Il est de la plus haute importance aussi d’a- 
jouter à chaque coupage, soit un bouquet de Po- 
mard, soit un extrait de Bordeaux, une séve 
de Beaune, etc., afin de lui donner du bouquet. 
du montant et de la séve; sans cela, ce mélange 

Liqugs: 5) 
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est facilerà distinguer, si on le déguste ayant 
un-mois de repos. 

Un collage, en affinant et dépouillant le-vin, 
produit une Combinaison plus intime des prin- 
cipes du liquide; 11 faut donc tou ours coller le 
vin avant de le livrer, ou, au moins, l'expédier 
sur colle. Les poudres sont un excellent moyen 
de clarification ; les récompenses qu’elles onf 
obtenues en sont une preuve certaine. On verra 
à l’article Produits œænologiques la liste de ces 
préparations que nous recommandons d'une 
inanière toute particulière, soit comme écono- 
mie, soit comme moyen assuré de succès 


COLORATION BES VINS 


Utilité de Ja coloration. — Lacoloration est-elle une 
améhoration? — La coloration est-elle une fraude? 
— Substances emplôyées à la ‘coloration. — Modes 
d'opérer. 


Utilité de la coloration 


La coloration des vins est-elle ‘utile, oui où 
non ? Telle estla première question qui se pré- 
sente à l'esprit. Nous pourrions répondre para 
question elle-même, en disant : ce qui prouve 
qu'elle est utile, c'est qu’elle se pratique.en 
grand et qu'on y attache beaucoup d’impor- 
tance. 

La-couleur rouge du vin, comme la couleur 
jaune de l’eau-de-vie, comme toutes les aufres 
colorations de liqueurs, sont passées à l'élat 
d'usage général. [ ne suñlit pas que l'eau-de-vie 
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légèrement jaune, il 
Tout le monde sait 


plus ou le moins de couleur 


qualité du liquide ; maïs o 
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faut qu’elle le soit 
parfaitement que le 
n'influe pas sur la 
1 le veut foncé à un 


certain degré, purement parce qu'on à Fhabi- 


tude de voir cette nuance 
est exactement de même po 
On sait très-bien que ce 


qui fait fait la qualité du vi 
Îr er foncée, vermeille, 


cela flatte l'œil. 

Ên limonadier qui servi 
lore se le verrait assurémer 
sommateur: il en serait d 
tant servait un vin rosé ou 
leur des liquides est. une 
qu'elle est indispensable. 


La coloration est-elle 1 


La coloration faite avec 
bres, à petite dose, qui app 
sucre, du tannin, de lPalc 
cipes Caractéristiques et ct 
augmente ses propriétés tor 
en même temps qu'elle le « 


à l’eau-de-vie. Il en 
ur la couleur du vin. 
rest pas la couleur 
n ; mais on la désire 
ansparente, parce 


"ail du cognac ineo- 
it refuser par le con- 
e même si un débi- 

peu coloré. La cou- 
habitude, c'est dire 


1e amélioration ? 


*s substances salu- 
Fra daaos le vin du 
ol qui sont les prin- 
)nservateurs du. vin, 
riques et fortifiantes, 
larifie et le conserve. 


Tel est le jugement.que la science et là pratique 


en portent, et ilest sans 


appel :-e’est. en vain 


que par des sophismes spécieux, on cherchera 


à prouver le coutraire, 
Nous avons fait plusieurs 
vins de (860, ayant pour bu 


s expériences sur les 
de nous renseigner 


sut les effets de la coloration des vins faibles ; 
nous nous hornerons à rapporter celle qui suit, 
qui.a été répétée huit ou dix fois, avec le même 


résultat. 
Nous avons exposé au ( 


“ontact de Pair du vin 


et 
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coloré avec la teinte bordelaise et du vin non 
coloré. Voici ce qui s’est passé : 

Vin non coloré. — En 1? heures il a jauni ; le 
second jour, il se trouble; le troisième jour, les 
fleurs (champignons blancs) apparaissent à sa 
Surface ; le quatrième jour, le liquide est flocon- 
neux et trouble; le cinquième, il est couvert de 
champignons et d'insectes ; le sixième jour, il 
esten putréfaction. 

Vin coloré. — Le second jour, il commence à 
jaunir; le troisième. il est jaune ; Le sixième jour, 
les fleurs apparaissent ; le septième, il se trouble; 
le neuvième, il est acescent ; le douzième, il est 
couvert de champignons; le quatorzième, il est 
gaté. 

Nous concluons de ces expériences que la co- 
loration, contribuant à la conservation du vin, 
est une amélioration. 


La coloration est-elle une fraude? 


On agite depuis longtemps cette question sans 
la résoudre. Tous les jours encore on demande 
si la coloration est un acte répréhensible ; sil y 
a, Oui où non, tromperie sur la nature de la chose 
vendue, jen un marchand vend du vin coloré 
artificiellement, sans en avoir au préalable pré- 
venu l'acheteur. 

Nous soulignons le mot artificiellement avec 
intention. Il y a deux moyens de colorer les vins: 
en y ajoutant des vins très-colorés ou des sub- 
stances étrangères. L’une et l’autre de ces colo- 
rations sont évidemment artificielles dans toute 
lacception du mot. Nous savons que certains 
puristes (qu'on nous passe l'expression) disent 
que c’est du vin qu'ils ajoutent: on va voir que 
la différence est nulle et qu'il n’y a pas de dis- 
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tinction à faire entre la coloration résultant du 
vin et celle provenant de toutes autres substan- 


ces. 
Si le ve 


ideur déclare à acheteur que son vin 


est coloré, il est évident qu'il ne peut y avoir 
fraude ou tromperie, puisque celui-ci achète avec 
connaissance de cause. Mais si l’acheteur n’est 
pas prévenu, il peut y avoir lieu à discussion. En 
effet, il se présente deux cas : ou le vendeur vend 
en énonçant la provenance et la qualité de son 
vin, et, dans ce cas, il garantit la pureté du Hi-- 
quide ; ou il vend son.vin pour ce qu'il est et sans 
énonciation de provenance, par conséquent, sans 
garantie de pureté. 

Dans le premier cas, il est évident qu’il y au- 
rait tromperie, puisque le vin contient un mé- 
linge soit de vin d’un autre crû, soit une sub- 


stance étrangè 
leur, et que ce 
pas si on ne l’e 
1 Contre 
énéralen 


‘è propre à lu 


VIN à une app: 


ùt pas coloré. 
ure, et comm 
ent, le vende 


ait appr 
n'est pa Ï 
nitron 

On p 
ter du 
être à 
avons vi 
des coupages. 

On obje 
des mélar 
ce que nc 


perie. 


vil 
mn 


e et simple, i 
écier son trav 


i donner de la co 


1- 
rence qu'il n'aurai 


ut 
> cela se pratique le 
ir vend et livre sur 
n’y a pas de garan= 
ail, et sile mélange 


is nuisible, il ne saurait y avoir ni fraude 


HR a 
pur de tout mélange. Cela ne saurait 
s; puisqu'il est permis, Comme nous 
à l’article Mélanges des vins, de faire 


eur est censé ache- 


ctera peut-être que la loi ne parle que 
ces de vin: cela ne changcrait rien à 
jus avons dit au sujet de la coloration 


artificielle qui subsiste toujours et qu'on ne sau- 


rait écarte 
ge des st 


r; mais il resterait à savoir si le mélan- 
bstances propres à la coloration, sub- 


Stances étrangères au vin, peuventêtre interdites 


J. 
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ou déclarées frauduleuses, alors que l'addition de 
couleur par le vin ne le serait pas. 

Les tribunaux et cours suprêmes ont admis 
que l'addition de caramel dans leau-de-vie ne 
constitue pas une fraude. On permet la libre 
vente du vin fait avec une addition de 10 pour 
cent de sucre ou de glucose, on permet la vente 
et la circulation du vin dans lequel il y a du 
poiré, ete., comment admettre que l'on punirait 
addition d’une substance inolfensive dans Ja 
proportion de { à ? pour cent, surtout quand celte 
substance est composée des mêmes éléments qu 
le vin, et qu’elle s’en rapproche plus que les 
divers sucres et Sirops, surtout les srops de glu- 
cose massés qui contiennent encore très-souvent 
de l'acide sulfurique, lesquels sont employés dans 
la proportion de 7 à 10 pour cent ? Comment alt 
mettre qu'il soit permis d'ajouter 10 pour cent 
de sucre dans le vin et qu'il soit défendu d'en 
mettre 2? pour cent s’il est brülé? Le bon sens 
suffit pour faire justice de ces puérilités. 

En résumé, les tribunaux, en admettant la 
coloration des eaux-de-vie, ont admis implicite- 
ment la coloration artificielle des vins, à condi 
lion, loutefois, qu’elle soit d’une parfaite inno- 
cuité; mais ils n'ont pas, pour cela, recont 
au vendeur le droit de vendre du vin blanc 
pour du vin rouge, du narbonne pour du bor- 
deaux, ni du roussillon pour du bourgogne. 
Cest à tort que l’on se croirait à l'abri de 
toute poursuite en ne faisant qu’ajouter du vin 
à du vin. Mettre 15 litres de vin du midi dans 
ne pièce de 230 litres de vin de Bourgogne ou 
de Bordeaux, c’est modifier ce vin du tout au 
teut; vendre du vin blanc pour du vin rouge, 
après lavoir coloré avec du narbonne oudu 
roussillon, c’est tromper sur la nature de la 
chose vendue. 
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Que l'on:ne perde pas de vue, non plus, que 
plus la fraude est dissimulée, plus on a mis de 
soin à lui donner les apparences de Ja vérité, 
plus elle est coupable, et plus elle est sévère- 
ment réprimée. Si colorer du vin ayec des ma- 
tières étrangères, dans l'intention de le: faire 
asser pour du vin non coloré, est une fraude, 
L colorer avec du vin noir pour tromper Pache- 
{eur plus facilement, serait une double fraude. 

La colorationartificielle du vin est un actequi 
ne saurait constituer une fraude que dans le cas 
où le vendeur garantirait son vin entièrement 
pur et de tel ou tel cr. Un marchand habile 
sait faire apprécier son travail à son acheteur 
qui préfèrera toujours avoir un beauet bon vin, 
bien travaillé, à une piquette aussi pure que 
rep et qui n’a d'autres qualilés que ses 
défauts. 


Substances employées à la coloration 


Il y a une foule de substances propres à Ja 
coloration des vins, sans compter les virs ée 
fruits. On emploie le raisin sauvage (baies de 
troëne), les baies de myrtille, les robs, les su- 
cres cuits où caramels, la garance, Je jus de 
merises, de raisin d'Amérique ou philocate.rete: 

Le raisin sauvage est une mauvaise Colora- 
tion qui n’est guère usitée en grand que dans 
le département de l'Aube, où elle est très-répan- 
due. Employée en forte quantité, cette teinte 
donne un reflet violacéau vin, bleuit la langue, 
donne une saveur âcre et désagréable, et agit 
yiolemment sur l'estomac dont elle contracte 
les parois : nous la considérons Comme d’un 
usage dangereux. Les baies de myrtille- sont in- 
offensives; mais ce fruit donneune saveur aigre= 
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lette au vin qui en diminue la valeur. Les robs 
peu»soignés ne sont pas sans inconvénients 
pour la conservation du vin, sur lequel ils agis- 
sent à la facon du vin muet en suscitant la fer- 
mentation. les sucres ne donnent qu’une cou- 
leurjaune qui ne convient qu'à certains vins 
d'Espagne. La garance communique un goût 
très-désagréable, et de plus elle agit sur les os, 
au point de les rendre cassants comme du verre. 
Cette observation est due à Raspail, qui a eu 
occasion de se convaincre de cette propriété qui 
la rend précieuse dans les maladies du ramol- 
lissement des os, mais dangereuse en toute autre 
circonstance, Les jus de merises donnent un 
goût particulier et suscitent une fermentation 
intempestive qui enlève au vin son bouquet et 
son arôme particuliers, au point de le rendre 
méconnaissable, même avec une adition de 3 li- 
tres seulement par pièce. Le raisin d’Améri- 
que pousse à la fermentation secondaire et à 
l'aigre 

On colore aussi avec les baies d’hièble. Nous 
n'avons pas besoin de dire que cette coloration 
est l’une des plus mauvaises en raison de son 
àâcreté et de ce qu’elle possède des propriétés in- 
toxicantes assez prononcées. On a parlé ausside 
la coloration au bois de Campêche; mais nous 
ayons reconnu que cette coloration est de pure 
invention, qu'elle est tout simplement impossi- 
ble. L’acide qui existe dans le vin fait virer au 
jaune cette teinte qui disparaît en se précipitant 
instantanément. 

On a parlé aussi des colorations faites avec le 
tournesol, lé coquelicot, la bettrerave, la rose 
trémière, ces moyens sont à peu près inconnus, 
et méritent d'autant moins d'être cités qu'ils 
sont presque impraticables. La meilleure des 
colorations, à notre avis, est celle qui nous à 
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le mieux réussi, c’est la teinte bordelaise (Voir 
aux Produits œænologiques). 

Nous citerons aussi la teinte de Fismes comme 
lune des plus anciennes. 

La coloration du vin n’est pas d'invention 
récente, comme on pourrait le croire car elle 
remonte à plus d’un siècle et et demi. Elle n’est 
pas non plus propre à la France, car tous les 
pays qui récoltent du vin la pratiquent de la 
même manière que nous. 

La fabrication et la vente de produits propres 
à la coloration des vins sont autorisées il y a 
longtemps; une approbation de la société royale 
de médecine, une autorisation royale, sont en- 
registrées au greffe de la police et permettent 
l'emploi de diverses substances pouvant donner 
de la couleur au vin, pourvu qu'elles ne soient 
point nuisibles et fabriquées suivant le procédé 
qui a été soumis à une commission nommée à 
cet effet. 
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Mode d'opérer la coloration 


Nous avons dit, à l’article Mélanges, que si 
l’on se proposait, à la fois, de remonter un vin 
nne couleur et en force, il suffisait d'y ajouter de 
30à A0litres de vin noir du midi: mais il arrive 
souvent que l’on ne cherche que la coloration, 
soit qu'on veuille conserver au vin son parfum 
et ses séves propres, soit qu'il ait assez de force 
par lui-même, soit encore que ce vin soit trop 
médiocre pour supporter la dépense qu’occa- 
sionne l'addition du vin, soit, enfin que l’on 
aitpas ce vin à sa disposition. Dans ce cas, 
il faut opérer comme il suit. 

Pour du vin faible et médiocre : 


han AR EE 
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M ein der ane de 
Feinte bordelaise, . 

Alcool à 85 degrés, . ... …. 
Poudre anglaise . ,.. ... 25 gram. 


298 litres, 


à 


On tire dans un baquet 5 ou 6 litres du vin à 
colorer, on y verse la teinte, on fouette pour 
mélanger, puis on verse dans le füt; on agite 
vivement pendant deux miputes et ou colle à la 
poudre anglaise. Si l’on veut se débarrasser de 
suite de la mousse ou bulles d'air causées parle 
mélange, on les fait disparaître en jetant dans 
le fût quelqués cuillerées d’alcool, après avoir 
bien rempli et battu pour faire sortür l'air par 
la bonde. 

Pour un vin vert, nouveau, âpre, comme Ce 
lui de 1860, il faut recourir à-un traitementplus 
énergique. Comme l'acide détruit les couleurs 
végétales, et qu'en ajoutant soit du vin nor 
du midi, soit de la teinte bordelaise, la colora- 
tion S'en trouve affaiblie, il est nécessaire de 
désadifier avant de colorer (voir l’article Désa- 
cidification). Autrement, on le traite comme il 
suit : 


Vin nouveau. . . . . . , . . 228 litres, 
Teinte bordelaise, . . ,...2à3 
MIROOR Eu ler e ons 2 
Gélatine des vins nouveaux , 30 gram. 


Opérez comme ci-dessus, et collez, avee la gé- 
latine des vins nouveaux 

Si nous employons la gélatine des vins nou- 
veaux au lieu de poudre anglaise, c’est que cetie 
gélatine est spécialement travaillée pour adoueir 
les vins verts, et qu’elle ne contient ni germe, 
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pi substances qu'on. rencontre ordinairement 
dans les gélatines du commerce. 

Sil s'agit de colorer des vins ordinaires de 
bonne qualité, on peut les traiter comme il 
SULL : 


MR ts nier ec se: 
Teinte bordelaise. . , . . …. 3 

Bouquet de Pomard. . . . ., 1 flacon. 
Poudre anglaise . . ., . . . * 25 gram. 


Opérez comme ci-dessus. Il va sans dire qu'on 
emploie, suivant les circonstances, la séve de 
beaune, l'extrait de bordeaux, etc. 

Pour du vin fin, opérez de la manière sui- 


vanto : 
TauLe : 


Mines. SN SR ON 
Teinte bordelaise. . 3 

MUR CODTALT es 7, 
Extrait de Bordeaux, . , . . 1 flacon, 
Poudre anglaise... . . . . . . 30 gram. 


Opérez comme ci-dessus. … 
Si l’on voulait colorer du vin blanc, il faudrait 
employer la formule que voici : 


Vmiblanc. "5... 9nlties. 
Vin du-midis. 35,148 000640 


Teinte bordelaise, . . . : . . 6 
AÏGOO:, 5, 5: 5 SE 1 
Bouquet de Pomard, . , . .. 4'flaccn. 


Poudre anglaises, . ... . , , 25 gram. 


Opérez comme ci-dessus, 
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On peut également employer le purpurigène à 
la coloration des vins. On opère alors comme il 
suit : 


Vin désacidifié, . . . . . . . 228 litres, 
Purpurigène.. . . . .... .. 200 gram. 
AICOO ME secure à 4 litre, 


Délayez le purpurigène dans l'alcool à 5h, 
ajoutez-y un demi-litre de vin, mettez dans une 
bouteille, agitez-la tous les jours pendant huit ou 
dix jours, puis, versez le tout dans le fût, et 
fouettez. 

On peut aussi le faire dissoudre dans de l’eau 
bouillante et l’employer ainsi. Il est bon de ter- 
miner l’opération par un Collage. 

Cette coloration est inférieure à celle de la 
teinte bordelaise. 


DÉSACIDIFICATION 


Utilité de la désacidification, — Son but. — Son inno 
cuité, »« Mode d'opérer. 


Utilité de la désacidification 


Indépendamment de ce qu’il y a de désagréa- 
ble à boire un vin dur, âpre, qui contracte les 
parois de la bouche et agace les dents, il y au 
inconvénient bien plus grave, c’est que les vins 
durs, acides, provenant de raisins verts où qui 
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ont mal müri, troublent la digestion, causent 
des maux d'estomac, des dérangements et des 
maladies d’entrailles, des dyssenteries des plus 
dangereuses. 

« Dans les bonnes années, dit Jullien, presque 
tous les vins sont potables tels qu’on les a ré- 
coltés; mais quand les raisins n’ont pas müri, 
les vins, même des bons crûs, sont dépourvus 
de qualités, et conservent longtemps une âpreté 
désagréable, tels ceux des récoltes de 1805, 1809, 
et surtout ceux de 1816, 1817, 1823 et 1824. » 
Ceux de 1860 surpassait ceux que nous venons 
de nommer. 

L’acidité a, de plus, le grave inconvénient, 
comme nous lavons dit plus haut, de détruire 
la couleur des vins colorés auxquels on mélange 
les vins acides, et, en outre, de déterminer une 
fermentation nouvelle qui produit bientôt un 
liquide acéteux, ou pour mieux dire, du vi- 
naigre. 

Les nombreuses lettres qui nous ont été 
adressées après la récolte de 1860, constatent la 
vérité de cette théorie; de partout on nous 
annonça que les mélanges de vins forts et colo- 
rés avec Le vins nouveaux produisirent des 
coupages qui sûrirent promptement, se décolo- 
rèrent et tournèrent au vinaigre, ou devinrent 
troubles, et ne s’éclaircirent qu'avec la plus 
grande difficulté. On conçoit combien il est ur- 
gent de débarrasser des vins de cet excès d'acide 
destructeur. 


But de la désacidification 


La désacidification a pour but : {° de détruire 
l'acidité du vin en la saturant; % de séparer 
où précipiter le ferment non décomposé; 3° de 
Liounes, G 
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faciliter la clarification; 4° de rendre les vins 
acides propres à être mélangés soit avec des vins 
vieux, soit avec des vins nouveaux plus forts ef 
plus corsés. 

Tout le monde sait que le vin nouveau, même 
des bonnes années, a une odeur et une saveur 
particulières qui font que le dégustateur dis- 
tingue de suite un vin vieux additionné de vin 
nouveau. La désacidification, suivie d’un collage, 
enlève la majeure partie de cette odeur et de 
cette saveur; de telle sorte que le vin vieux peut 
dominer le coupage, même quand il est fait dans 
de fortes proportions avec du vin nouveau. 

Le vin désacidifié n’attaque plus la couleur du 
vin vieux avec lequel il est mélangé. 

Le ferment une fois précipité, le vin est 
moins sujet à s’altérer. Le ferment a une action 
persistante; quand il ne trouve plus de sucre à 
décomposer, 1l s'attaque à l'alcool, aux parties 
végétales en suspension, et il convertit le vin 
eu. vinaigre ou..le putréfie. 

Tel est le but de la désacidification. 


Innocuité de la désacidification 


Le premier point de la désacidification, c'est 
qu’elle soit d’une innocuité parfaite; or, on sera 
convaincu qu’elle l’est en effet, quand on saura 
que le procédé consiste à convertir le bitartrate 
de potasse qui existe dans les vins et qui cause 
l'acidité, en sesquitartrate et en lartrate neutre 
de potasse et de soude. 

Dans tous les vins nouveaux, le bitartrate de 
potasse.est considérable; c’est ce qui donne une 
âpreté parfois insupportable aux vins qui en 
sont le plus chargés. Cette saveur acide est 
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foujours confondue, à la dégustation, avec le 
priucipe astringent du tannin. Ceci est si vrai 
que si l’on sature Pacide tartrique libre, le vin 
de Bordeaux, par exemple, vieillit de plusieurs 
années, et acquiert, après un repos de quinze 
jours et un collage à la poudre anglaise ou à la 
poudre des vins de Bordeaux, toutes les quali- 
tés exigées pour être bu immédiatement. 

L'effet produit sur les vins blancs est le même, 
et, de plus, la désacidification leur donne une 
limpidité parfaite. 

Si l’on veut savoir le résultat que produit la 
désacidification et que l’on analyse, soit le vin. 
soit les dépôts, on trouvera qu'elle a converti 
l'acide du vin en sels de différente nature selon 
le procédé employé, substances dont l’action est 
nulle sur l’économie animale. 

La désacidification a, en outre, la propriété 
d'agir sans détruire le tannin, sans dénaturer 
ni détériorer le vin en aucune de ses parties, et 
de pousser à la clarification. 


Moyen d'opérer la désacidfication 


Le mode d'opérer est des plus-simples et des 
plus faciles; il s’agit pour cela de recourir au 
désacidifieur (voir la liste des Produits ænolo- 
giques), et de l'employer comme il suit : 


Vin nouveau . . ,..…... .. . :228 litres. 
Désacidifieur. . . . . . . . . 450 gram, 
Sean sieste: 5400 
Poudre anglaise. . , . . . . 35 
Eau bouillante. . . . .,.. 4 litre, 
Alcool à 90 degrés. . . . . 4 


64 LA DÉSACIDIFICATION 


Faites dissoudre le désacidifieur et le sel dans 
l'eau bouillante, versez dans le fût; agitez vive- 
ment pendant trois minutes, et collez avec de 
la poudre anglaise. On peut laisser sur la lie 
aussi longtemps qu'on le désire. 

Si le vin est très-dur, comme celui de la ré- 
colte de 1860, il faut opérer d’une manière plus 
énergique : 


Vin nouveau, . . . . . . . . 228 litres. 
Désacidifieur. , . . . . . . . 250 gram. 
Sel marin (sel gris). . .« . . . 450 
Poudre anglaise . . . . . . . 30 
Eau bouillante. . . . . , . . A litre, 


Alcool à 90 degrés. . . . . . 4 


Opérez comme ci-dessus, en faisant dissoudre 
le sel avec le désacidifieur, puis vous collerez 
après l'introduction du liquide désacidifiant. 

Enfin, si le vin n'est pas suflisamment désa- 
cidifié il faut augmenter la dose de désacidi- 
fieur. 

Si le vin est très-faible et que l’on craigné 
pour sa conservation, il faut y” ajouter encore 
un demi litre d'alcool par hectolitre. 

Si l’on veut colorer le vin, soit en le remon- 
tant avec du vin noir, soit en y ajoutant de la 
teinte, on se borne à désacidifier sans coller; 
puis après deux jours de repos, on introduit la 
coloration, on fouctte et'on colle, comme il est 
dit, sans autre modification. 

Que lon ne perde pas de vue ce que nous 
avons dit de la gélatine pour les vins nouveaux, 
et qu'on ne la confonde pas avec les colles fortes 
du commerce ni ayec les gélatiues ordinaires 
pour vins, mêmes les plus vantées, car on man- 
querait complétement son but. Qu'on se rappelle, 
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une fois pour toutes, que les gélatines ordinaires 
ne clarifient qu'en précipitant le tannin, la seule 
subtance qui, avec l'alcool, concourt à la con- 
servation du vin. De plus, ces gélatines laissent 
en dissolution dans le vin des matières £gom- 
meuses, fibreuses, animales, infectes, qui pous- 
sent à l’aigre et empêchent les vins de se 
conserver sains, surtout ceux où le tannin est 
peu abondant. Nous avons acquis la conviction 
que les vins du midi qui sont collés avec les 
gélatines sûrissent beaucoup plus vite et aus- 
sitôt qu'ils sont en vidange de 30 à 35 centi- 
mètres. 

Au point de vue théorique ct pratique, chi- 
mique et mécanique, la gélatine est le plus 
mauvais agent de clarification; ce n'est qu'avec 
peine que nous sommes parvenu à la débarrasser 
de ses principaux défauts. Elle produit, parfois, 
une clarification rapide sur certains vins; mais 
c'est aux dépens de leur qualité et de l'avenir, 
Presque tous les vins collés avec la gélatine se 
conservent mal; ou ils déposent, ou ils se trou- 
blent de nouveau, ou ils deviennent gras, où ils 
fermentent et tournent à l’aigre. Jullien dit, dans 
Son #Manuel du Sommelier ! : « M. Jullien fut 
obligé de renoncer à la gélatine. » 


1. Manuel du Sommelier, ou la manière de soigner lés 
Vins, par M. Julien. 4 vol. avec fig. Prix, 3 fr. Cet ouvrage se 
trouve à la Librairie encyclopedique de Roret, rue Haute- 
feuille, 42, 
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Leur nature. — Classification de ces vins par rapport 
aux coupages. — Leurs défauts naturels et moyens 
de. les corriger. — Inutilité du plâtrage et du vi- 
nage. 


Nature des vins du midi 


Nous avons défini autre part les vins du midi; 
nous avons dit, avec tout le monde : les vins du 
midi sont chauds, charnus, liquoreux, pâteux, 
alcooliques, plus ou moins épais et colorés. 
Voici ce qu'ils présentent à la dégustation, etai 
on les analyse, on découvre bien vite qu’ils con- 
tiennent une grande quantité de sucre n01 
décomposé et indécomposable faute de fa- 
ment. 

Lavoisier nous apprend qu'il faut 3 parties de 
levure sèche de bière pour décomposer 100 par- 
ties dé sucre de canne. D’après Thénard, il 
faudrait 3,34 de ferment de groscilles sec pour 
décomposer 100 parties de sucre de canne. 

On n'a pu déterminer encore la quantié 
exacte de ferment que contient le moût des vins 
du midi; mais on sait à peu de chose près celle 
qui leur manque. 

Dans quelques expériences que nous avons 
faites, nous avons trouvé qu’elle était de 
250 grammes de levure fraiche de bière par 
hectolitre de moût de 12 à 13 degrés Baumé. Ge 
sont donc ces bases qui nous serviront plus loin 
à développer notre principe du complément des 
vins du midi, 
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Classification des vins du midi par rapport 
aux coupages. 


Les vins du midi se classent en vins rouges 
ét en vins blancs. Voici ceux qui sont générale- 
ment employés pour donner de la force, du 
corps, de la couleur et de la séve aux vins des 
autres départements : ce sont les vins de Roque- 
maure, de Saint-Giles-les-Boucheries, de Ba- 
gnols, département du Gard; — de Saint- 
Georges, d'Orques, de Vévargues, de Saint- 
Cbristol, de Saint-Drézéry, de Saint-Geniès, de 
Castries, département de l'Hérault; — de Cunac, 
de Caisagnet, de Saint-Juéry, de Saint-Armarans, 


‘de Gaillac, département du Tarn; — de Nar- PAL 2 EE 
bonne, département dé l'Aude; — ceux de en ‘8 
Rivesaltes, de Baixas, de Corneilla, de la Ribéra, 11 4 BA] 
de Saint-Jean-Lasseille, de Banyuls-des-Aspres, ASE NAN 
dArgelès et de Sorrède, département des Pyré- | n] 
nées-Orientales. — A Paris, on se sert principa- 


lement des vins de Ghateldon et de Rio, dépar- 
tement du Puy-de-Dôme, ainsi que ceux de M. 
Luppé, de Chuynes, de Saint-Michel, de Saint- a: | 
Pierre-de-Bœuf ct de Bœn, département de la ‘ | Se 
Loire; ces vins sont d’une belle couleur; ils ont 
du corps et même du bouquet. Les vins blancs 
sont plus rares ét beaucoup moins estimés; ils LRU 
n’entrent que dans les coupages qui se pratiquent AT 372 
dans le pays même, 

Il y à bien encore quelques localités qui 
fournissent des vins colorés propres aux coupa- 
ges; mais ces vins sont moins connus. î 


De leurs vices naturels et des moyens de les 
corriger 


Nous avons dit quelle était la constitution des 
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vins du midi, nous allons passer en revue les 
vices qu'elle entraine forcément avec elle. 

Le défaut de ferment fait que le sucre n'étant 
pas entièrement décomposé, le vin est lourd, 
päteux, et que la matière sucrée est constam- 
ment disposée à subir la transformation en 
alcool ou en acide acétique. Gette prédisposition 
rend ce vin impropre à séjourner dans un local 
dont la température est élevée. Si on le met en 
vidange, il subit très-rapidement la fermentation 
acéteuse; aussi reproche--on à ces vins de ne 
pas supporter le tirage à la cannelle sans sûrir, 
en moins dé quinze jours ou trois semaines, 
même dans une bonne cave et en hiver. 

On a récherché longtemps les moyens de com, 
battre ces tendances à la décomposition, on a eu 
recours au plâtrage, à l’alunage, à l’alcoolisage, 
tout cela à peu près sans succès. Depuis plusieurs 
années, nous CONnSOMmOoNs pour notre Maison 
cinq ou six pièces de vin du midi par an. Nous 


nous sommes livré à diverses 
ces vins, et nous avons eu lie 
vaincre de Pinutilité des moyer 
Ces expériences nous ont cont 
que le collage à la poudre ang 
fermentation acéteuse, et que 
certaines substances donnait enc 
à cette poudre. 
découverte de la poudre des vin 
A l’aide du bouquet œnanthi, 
midi, nous avons encore obten 
tion et une séve plus agréable, 


Cest ce qui nou: 


expériences sur 
u de nous Con- 
s ci-dessus. 
luit à découvrir 
aise retardait R 
l’adjonction de 


ore plus d'action 


s a amené à là 
s du midi. 

rue des vins du 
lune prolongi- 


ine conservalion 


meilleure; ces moyens peuve 


t suflire dans le 


cas où les fûts; ne restent pas plus de six semai 
nes à deux mois en vidange; mais ils Sont 
insuffisants pour les vins destinés à faire de 
Jongs voyages, à être exposés à diverses mani- 
pulations, à subir de fréquents changements de 
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température, etc., ete. Il nous a donc fallu re- 
chercher un moyen d'action plus énergique pour 
supprimer la cause afin de faire disparaitre 
l'effet; c’est-à-dire compléter le travail de la 
fermentation : c’est ce que nous ayons fait. 

La question à résoudre était celle ci : décom- 
poser le sucre qui ne l'était pas et le transformer 
en alcool. La poser, c'était la résoudre en quel- 
que sorte; nous savions que le ferment faisait 
défaut, il ne suffisait plus que de déterminer la 
matière à employer et d’en fixer les quantités. 

Nous avons jeté les yeux sur la leyüre de 
bière; mais elle ne peut être employée en 
quantité suflisante sans communiquer un léger 
arrière-coût au vin; nous ayons songé aux 
groseilles desséchées, etc., et après quelques 
essais, nous nous sommes arrêté aux lies des 
vins du nord et au tartre brut de ces vins. En 
employant l’une ou l’autre de ces matières qui 
contiennent du ferment en grande quantité et 
sont, par conséquent, des agents très-actifs 
de fermentation, nous l’avons déterminée dans 
tous les vins du midi, en moins de dix heures, 
sous une température de 15° R, 

Ges expériences nous ont conduit à recon- 
naître, d'une manière à peu près exacte, la 
quantité de ferment nécessaire, suivant sa na- 
ture, et aussi à constater qu'en agissant sur des 
vins faits, une certaine quantité d’alcoo!l se con- 
veriissait en acide acétique, ce qui déncte que 
Ce travail complémentaire doit se faire dans la 
cuve, et en même temps que la première fer- 
mentation. 

[ nous à été facile d'établir théoriquement 
des formules résumant notre travail; aussi 
allonsnous les traduire ici, pour en permettre 

l'application en grand et facilement. 
La levure de bière poussant autant à la fer- 
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mentation acéteuse qu'à la fermentation a 
que, nous l’avons négligée et ne lempl 
qu'à défaut d’autres. Nous lui préférons le 
brut, la groseille desséchée, les lies de vi 
feuilles, les vrilles, les jeunes pousses de la 

La quantité de ferment à ajouter étant 
sur la densité du moût, il faudra déter 
cette densité en le pesant, ct s’il est supér 
130, il faudra le réduire à ce degré en aj 
de l’eau, froide s’il fait trop chaud, et € 
s’il fait trop froid. Il est entendu que l'ex 
être répartie par toute la cuve d’une mi 
uniforme ; sans cela, on s’exposerait à de 
dents résultant d’une mauvaise et inéga 
mentation. 

Cela fait, on évalue la quantité du moût 


procède comme il suit : 
9] 


lcooli- 
oyons 
tartre 
8, les 
vigne. 
basée 
miner 
eur à 
utant 
aude 
1 doit 
nière 
à) acci- 
e fer- 


et on 


Pour une cuve de 30 hectolitres à 12 ou Ho 


Baumé, prenez : 


Tartre brut et sec des vins 
rouges du nord ...... 18 kil 


Qù : 
Tartre but de vin blanc.. . . A4 


Où : 


og. 


Lies fraiches de vins du nord. 60 litres, 


Où : 
Groseilles sèches (grappes et 
pédoncules).,. . , . . . . . 8 kil 
ou : 
Crème de tartre.... .... 44 


02. 
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OÙ : 


Feuilles vertes, vrilles, bour- 
geons de vigne, hachés ou 
écrasés. , . , .:. 45 kilogr, 


Si le moût ne pèse que de 11 à 12 degrés, di- 
minuez la quantité de ferment d’un douzième. 

Délayez ou incorporez avec 100 litres de 
moût ou d’eau, si le moût porte plus de 13e, et 
dist'ibuez le tout dans votre cuve d’une manière 
uniforme, en en mettant une couche tous les 50 
centimètres d'épaisseur de vendange, et en 
brassant; veillez à ce que la température de la 
cuve soit à 14 ou 15° R., et qu’elle ne s’abaisse 
pas au-dessous de 12 ou 15°. Enfoncez votre 
cuve, de manière que le liquide surnage par- 
dessus la vendange de quelques centimètres; 
bouchez-la et laissez-la en cet état jusqu'à 
ce que le moût soit descendu à 0, ou à 1° au 
plus du saccharomètre. 

Ilest indispensable d’écraser la vendange si 
l'on tient à obtenir beaucoup de couleur et une 
fermentation complète. 

Si les vins sont destinésà la chaudière; il 
faut écraser la vendange, la presser et faire fer- 
menter le moût à part: de cette facon, on n’ex- 
irait pas les huiles essentielles conténues dans 
ls pellicules du grain, et les caux-de-vie sont 
plus douces et plus suaves. 


Inutilité du plätrage et de l'alcoolisation. 


Le plâtrage ot l’alcoolisation, n'ayant d'autre 
Dit que d'arrôter les effets d'une fermentation 
lente et intempestive, il est clair qu'ils n'au- 
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ront plus de raison d'être, du moment que la 
fermentation sera achevée ; c’est-à -dire qu’elle 
aura été conduitede manière à convertir tout le 
sucre en alcool. On conçoit tout ce que cette mé- 
thode a d’avantageux. : 

Le plâtrage n’est pas toujours souverain pour 
arrêter la fermentation, et il a le double incon- 
vénient de rendre le vin rude, grossier, et d'é- 
loigner les acheteurs de l'étranger, où les vins 
plâtrés sont considérés comme malsains. 

Pourassurer la conservation indéfinie des vins 
traités par notre méthode, il suffirait de les coller 
comme nous l'avons dit à l'article Clarification. 
en employant la poudre des vins du midi à 
forte dose, et en y ajoutant 100 grammes de sel 
marin par hectolitre. 
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Leur nature. — Leur classification par rapport aux 
coupages. — Leurs vices naturels et des moyens d'y 
remédier. — Traitement des vins après qu'ils sont 


tirés de la cuve. 


Nature des vins du nord 


Nous donnonsla qualification de vins du nord 
à tous les vins qui sont récoltés au delà du 48 
degré de latitude ; toutefois nous en exceptons les 
vins de pineau, n'importe où ils se trouvent. 
Les vins du nord sont âpres, durs, verts, peu 
alcooliques, dépourvus de séve et de bouquet. 
Ils proviennent assez généralement de gros 
plants, parmi lesquels le gamet occupe le premier 
rang. 
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Classification des vins par rapport 
aux coupages 


La plupart des vins du nord gagnent à être 
coupés avec les vins du midi; cependant, il faut 
reconnaitre qu’ils ont un immense avantage sur 
ces derniers; ils ont plus de fraicheur et, s'ils 
manquent de vinosité, ils ont plus de limpidité 
et une apparence plus flatteuse. Leur côté défa- 
vorable, cest qu'ils ne sont potables que dans 
les années où le raisin acquiert une maturité pas- 
sable. Au-dessous, ils sont désagréables et aga- 
cent les dents. 

Les principaux départements qui fournissent 
le plus de vin dans cette région sont l’Aube, la 
Marne, l’Yonne, le Bas-Rhin, Seine-et-Marne 
et Seine-et-Oise. A lexception de quelques loca- 
lités, les vins de ces départements sont très-mé- 
diocres et ne se conservent pas au delà de deux 
ou trois ans. Ils fournissent des vins blancs 
assez estimés, l'Aube, la Marne et l'Yonne du 
Moins, 


Leurs vices naturels et des moyens 
d'y remédier 


Si les vins du midi pèchent par le défaut de 
ferment, ceux du nord manquent de principe 
sucré; aussi se conservent-ils très-peu, malgré 
toutes les précautions que l’on prend pour en 
prolonger la durée. Ils sont sujets à tourner au 
gras el à l’aigre. Il est vrai qu'on prévient le 
premier cas, en laissant cuver plus Laststis 
après avoir soigneusement enfoncé la cuve: le 
second, en ne laissant pas séjourner le vin sur 
sa lie et en tenant les tonneaux constamment 
Liquipxs. 7 
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pleins; mais, malgré toutes ces précautions qui 
ne sont pas toujours suivies, il arrive souvent 
que l'on perd des: quantités: considérables de 
vin. TR 

Nous avons-indiqué plus haut; à l’article Dé- 


saeidification, ce qu'ilty:a à faire- pour'adoucir 


legvins.faits. Pour:le surplus, nous renvoyons 
à d'article Sucrager du mou. 


Trailement. et.conservationides: vins aprés 
leur soutirage 


S'il est facile de corriger les vices naturels du 
via-au moment dela vendange et dans laicuve, 
cela devient: flierle: quand: ils sont fabriqués'et 
que-la fermentation: est ; rminée: 

Nous-avous: dit que l'addition de la matière 
sueréedansJe moûtavaitpour-but d'augmenter 
læ vinosités puisqi le ce sucre est rapide mert cons 
vartisen-aicook Il:semblerait done, « priori, 
plus. sample eb peut-être, moins coûteux, dés 
borner à ajouter e l'alcool tout- fait après 
que le vin est soutiré; cela n’est pas aussi fa- 
cile qu'on le croit efTet 
l'on faitauvvin ermentation, n6 peu- 
vent que Cons! r des mélanges: pour qu'il} 
ait combinaison, il fautqu'il y ait fermentation, 
dexà.lanécessité de-compliquer Paddition: d'un 
principe. fermenteseible quir puisse: faire naître 
une légère. fermentation, comme nous: l'avons 
déjà dit, capable de produire l'assimilation de 
V'alco )oi..pour'aingsi dire. 
ous avons ail, quelques expériences s 
Argenteuil de. 1860, qui étaier ï " uye acie 
dité que l’on. croirait impossibles on n’eût pu 

S'en Gonvainere-par/la dégustation. La force als 


les additiops que 


N 


coolique était nullescet la comleur à l'état:de 
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soupçon. Ge n’est pas sans tâtonnement que nous 
ayons opéré d’abord; mais, enfin, :nous avons 
obtenu des résultats assez. satisfaisants pour 
nous engager à les faire connaitre 

Nous avons opéré de trois manières différentes 
et comme il suit: Nous avons.pristtrois fûts de 
vins identiquement semblables, etnous les avons 
désacidifiés, puis nous avons soumis chacun à un 
taitement-particulier. 


No 4. Vin désacidifié, . . . , 200 litres. 


Sirop de fécule . . .. 5 kilog. 
Lie fraîche (dépôt)... . 40 litres. 
Teinte bordelaise... L 


Nous avons mêlé et agité le tout, puis nous 
avons äbandonné au repos. Le lendemain, la 
fermentation était commencée et ce n’ést qu'a 
près trois semaines qu'elle a été terminée. À ce 
moment le liquide était louche, quoique plus vi- 
neux, une certaine portion du sucre n’était pas 
encore décomposée, 


No 2. Vin désacidifié . . . . 220 litres. 


Sirop de fécule , ,., 2 kilog. 
SUCTO 7e PSE 3 
Lie fraiche (dépôt)... #40 litres. 
Teinte bordelaise . . , k 


Nous avons fait dissoudre le sucre dans 4li= 
tres de vin légèrement chauffé (à 65°), et nous 
avons opéré comme ci-dessus. Après le même 
espace de temps, la fermentation était terminée 
ét le vin plus vineux que le n° 1, plus agréable, 
mais eucore légèrement louche. Il contenait 
encore des traces de sucre non décomposé. 
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No 3, Vin désacidifié. , . . . 220 litres. 
BUCTOR ENS a. à 6 « 3 kilog. 
Alcool 3/6 Montpellier. 2 litres. 
Lie fraîche (dépôt). , . k 
Teinte bordelaise . , . k 

4 


Bouquet de Pomard, . flacon. 


Nous avons opéré comme ci-dessus et ajouté 
alcool. La fermentation a été aussi sensible, 
et après le même laps de temps, ce vin était 
d'une parfaite limpidité, légèrement vineux et 
agréable, le bouquet avait donné un parfum 
très-sensible. 

Deux mois après, nous avons constaté l’état 
de ces trois échantillons comme il suit: 


Le n° 1 est coloré, passablement vineux, 
mais il est encore louche; cependant, on trouve 
une certaine fadeur provenant du sirop de fé- 
cule qui était cependant d’une excellente qua- 
[LICE 


Le no ? est également coloré, plus vineux, 
plus, limpide que le n°1 ; on pourrait le croire 
collé : il est incomparablement plus limpide que 
celui qui n’a pas été travaillé et dont nous avons 
conservé échantillon. 

Le n° 3 est d’une limpidité et d’un brillant 
parfait; il est agréable à boire, il a beaucoup 
d’analosie avec les vins des bonnes années; il 
est suffisamment corsé et il ne manque pas 
d’une certaine finesse et d’un bouquet qui le 
rendent préférable aux vins naturels des moyen- 
nes années, 

Nous collons ces trois fûts et nous espérons 
qu'avant de mettre sous presse, nous aurons 
encore des observations à consigner ici. 

Aujourd’hui, 7 février, le n° 1 est encore 


DES VINS DU NORD 71 


louche, le n° 2 est limpide, et le n° 3 clair-fin. 
Nous avons collé avec la poudre anglaise, 

Nous n’avonsrien à ajouter à ces expériences 
dont le résultat s’est soutenu et n’a pas changé. 

Les lies que nous avons employées sont des 
dépôts de vins de 1859; elles ne contiennent 
que fort peu de ferment, mais il est facile de 
s'en procurer de plus riches. Les lies de vin 
vieux, surtout, sont précieuses tant sous 
ce rapport que sous celui du bouquet et 
de la séve qu’elles donnent: celles du vin 
blanc sont préférables encore. Les lies pro- 
venant du collage à la poudre anglaise produi- 
sent de-bons effets. On sait, du reste, l'influence 
qu'ont les vieilles lies sur les vins nouveaux; 
cest sur ce fait qu'est basé le vieillissement 
dont nous avons parlé. 

Si l’on ne pouvait se procurer des lies frai- 
ches, il faudrait tourner Ja difficulté et recourir 
au tartre brut (gravelle), en donnant la préfé- 
rence au blanc, 


Voici alors la formule que l’on devrait suivre: 


Vin désacidifié. ...,.,..,.. 228 litres. 
Tartre brut dissous dans du 

vin tiède ..,.,..:.,...4 200 gram. 
Sucre ou € A kilog. 
Teinte bordelaise, ,.,,,.... 3 litres. 
AICOOE ses crc enr cs e 2 
Bouquet de Pomard ou d 

MÉDOC recense A flacon. 


Opérez comme ci-dessus. Laissez reposer 
quinze jours ou trois semaines si vous n'êtes pas 
pressé, puis, collez à la poudre anglaise, et sou- 
tirez au besoin. 


d. 
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Onpourraitiaussirecourirà cette: formule : 


Vin désacidifié. .....,....... ‘200 litres. 
Nansdu Midi: 05e : +80 - 702 


ECO nc eee delete cite - 1 

Sucre Ou Cassonade, . «+... 2 kiïlog. 
Fartre-brut.........….5.. "300 pram. 
Sirop blond de-raisin, ..,.., 3 kilog. 
Bouquet de Pomard...,,,.., 4 flacon. 


Laissez reposer peudant «um :mois.et collez à 
la:poudre anglaise.-Ge temps -serait à peu:près 
suffisant pour qu'il s'établit une légère fermen- 
tation-et que la décomposition-dusucre:pût avoir 
lieu. 

Enfin, on pourrait fairetençcore: 


Minidésacidifié... à. mme se 1240 litres. 
Win du-midittrès-noir...,.,.., ‘40 


Teinte bordelaise., ..,,,,.,, 8 
AGO Era manie aires 3 
Sucre ou cassonade, ..,...,. 1 kilog, 
Bouquet de Pomard ou autre. 1 flacon. 


Opérez comme ci-dessus. 

Au printemps, et pendant l'été 1861, nous 
nous sommes livré à différentes-expériences sur 
les vins de la récolte 1860, et nous nous sommes 
très-bien trouvé de ce simple traitement : 


Vin désacidifié avec 300 

grammes de désacidifieur. 224 litres. 
AICOO RE ne rar cree 
Teinte bordelaise... 
POMATÉ . semences eus  A/2 facon, 
Poudre.anglaise.....,....., 30 gram, 


CS 
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Opération comme ci-dessus. 

Nous avons opéré sur des vins d'Argenteuil, 
qui ont ainsi perdu ‘tout leur mordant et qui 
sont devenus assez agréables à boire. 

Nous ayons traité des quantités assez Impor- 
tantes de vins à Argenteuil (2,000 pièces environ), 
comme il suit, pour le compte des propriétaires, 
et ces vins se sont vendus, de préférence aux 
autres, à 5 ou 6 fr. de plus par pièce : 


VAN meet ste 225 litres. ; 
Désacidifieur. ..,...... se JO0 £rTaAM. k 

Teinte bordelaise. ,......., 2 litres, 10 
Poudre anglaise......,....,. 40 gram, a 


On faisait dissoudre le désacidifieur dans 
&ou 5 litres de vin qui devenait d’abord tout 
voir. On tirait 6 litres.de:vin, on versait la 
solution désacidifiante dans le fût, eton donnait | a: 
un.coup de fouet ; on délayait la teinte dans le 
vin tiré, moins 3 ou 4 litres qu'on séparaif, 


puis.on donmait un. second coup de fouet;.on ! $ 
Collait de suite, et on terminait par un troisième $ 
coup-de fouet. l | 
Notez qu'on peut remplacer le Pomard par $ 
tout autre bouquet; l’adjonction de cette "prépa- :£ US 


ration ayant. pour but principal d'augmentersa 
vinosité ou plutôt le goût -dé vin, comme l’on 
dit vulgairement. Mais qu’on n'oublie pas l’action 
conservatrice que ces bouquets ont sur les vins. 
L'action de la séve de Beaune est telle, que 
nous avons conservé un litre d’eau en parfait 
état pendant trois mois d'été par l’adjonction de 
quelques-grammes de cette liqueur. 

Si l’on opérait sur du vin qui ne füt que 
médiocre, et que l’on eût des vins du midi à sa 
disposition, on pourrait employer la formule que 
YOICI ; 
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Vin nouveau désacidifié..... 472 litres. 
MAATOU MN sus eneocssesse — 0 
MIRDIANC A0 es etes se AE 


Teinte bordelaise......,..,. 2 
MOBTIS seems esse ste 100 ETAUT 
LHONEUD RER ROMA 4 flacon. 


Opérez comme ci-dessus, et collez à la poudre 
anglaise, après quinze jours de repos. 
Ou bien encore : 


Vin désacidifié...,.,,...... 1458 litres. 
NAN OU MIS 3e esse PDU 
NIPRIANC Se ete re dass 36 
Teinte bordelaise . «ses... 3 

1 


RODATUS dec rec is flacon, 


Opérez comme ci-dessus. 

Les bouquets que l’on ajoute aux coupages 
ont pour but de fondre le mélange et de lui 
donner le parfum du vin vieux. Cest une pré- 
caution que ne doit pas négliger un négociant 
habile. 

Il y a un vin en Espagne qui possède une 
séve tellement intensequ'elle en est désagréable. 
Il ne faut pas la confondre avec l'arôme 
du goudron ou de la colophane provenant des 
outres qui ont renfermé ce vin. Gette séve estsi 
forte qu'on en conserve le goût vingt minutes 
après l'avoir dégusté, et qu'il est à peu prés 
impossible de le boire pur. Ces qualités ne sont 
pe que des défauts; mais on utilise ces vins en 
3elgique et dans le midi, pour donner du bou- 
quet et de Ja séve à ceux qui en manquent. À 
Bordeaux, on en emploie une certaine quantité. 

Voici la formule que l’on devra employer dans 
_. sortes de coupages que nous recomman- 

ons : 
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Bon vin désacidifié ou vin 
VOUS eee oi sre'e eat em A LITTES: 
Vin d'Espagne. ..........,. 10 
AACOOES. Dean SSAOON 2 
Sucre ou cassonade blanche... A kilog. 
TOO eee ARE 3 litres. 


4 flacon. 
30 gram. 


Bouquet de Bordeaux. ...... 
Poudre anglaise....,,...,... 


Opérez comme ci-dessus. 

Les vins d’Espagne les plus estimés pour 
bouqueter, sont les Alicante rouges, les Malaga 
doux et les Xérès. 

Ainsi que nous l’avons dit, à l’article Mélange 
des vins, on ne peut fixer à l'avance d’une 
manière exacte la quantité de Re vin qui 
doit entrer dans les coupages; cela dépend de la 


couleur, de la vi 
que les vins ext 
sur les autres. Li 


1osité, du mordant et de l’action 
rcent réciproquemsat les uns 


»s quantités que nous donnons 


sont approximatives seulement, mais elles se 


rapprochent telle 
nous sommes as 
grande correctio 
voulu. 

La désacidifica 
si on agit sur des 


nent des quantités réelles, que 


suré qu'il ne faudra pas une 


1 pour atteindre le résultat 


ion préalable est indispensable 
vins très-verts; elle est même 


nécessaire sur tot 


sles vins nouveaux en général, 


sion veut restreindre l’usage des vins forts et 
colorés que les vins nouveaux mangent (pour 
nous servir d'un terme consacré) plus où moins 
rapidement. 

Quelle que soit la maturité du raisin, les vins 
du nord ont toujours, et tous les ans, un excès 
d'acide dont il faut les dépouiller avant de les 
soumettre aux coupages, tant qu'ils n’ont pas 
perdu leur dureté. Il n’y a qu'une seule excep- 
Von, c’est dans le cas où l’on ferait des mélanges 
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avec des vins pâteux, lourds,:sans montant. 
Alorsseulement, on pourrait se dispenser de dé- 
sacidifier. 

Si les vins doivent étre consommésenmature, 
à plus forte raison il faut les-désacidifier, et cela 
en tout temps; la désacidification ayantde dou- 
ble.effet d’adoucir et de clarifier. 
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Utilité du vin muet. — Mode de fabrication, -— Mi 
vin muet artificiel. 


Utilité. du vin muet 


Le vin "muct'sert à exciter la fermentation 
dans les coupages, qui conserveraient sans cela 
la saveur‘particulière à chaque vin mélangé, @ 
telle sorte que le dégustateur distinguerait-toutes 
les saveurs lune-après l’autre. Pour que ke 
coupage ne forme plus qu'un seul vin, il faut 
qu'il y ait combinaison, et il ne peut y avoit 
combinaison sans ‘fermentation ‘ou sans ui 
repos très-prolongé, souvent de trois, quatre 
mois etmême plus. Le vin muet dispense’d’at- 
tendre aussi longtemps pour la vente des-cou 
pages, puisqu'il produit-en huit jours ce que ll 
repos'ne ferait pas en trois où quatre mois. De 
plus, il vieillit, fond les coupages et leur donne 
un certain bouquet, du moclleux et de ka 
mâche. 


DU 


VIN-MUET 
Fabrication du vin muet 


Pour préparer le vin muet, on presse et foule 
la vendange qu'on à soin de choisir bien belle 

bien mûre, et on colle de suite cevin pour 
‘empêcher de fermenter; on jette le moût dans 
des tonneaux qu'on remplit au quart, on brüle 
plusieurs mèches dessus; on bouche et l'on agite 
fortement la futalle jusqu'à ce-qu’ilne s'échappe 
Jus de 2az par la bonde lorsqu'on l'ouvre: On 
augmente alors la quantité de moût, puis on 
ûle de nouvelles mèches: et:on agite comme 
à première: fois. On continue ainsk jusqu'& ce 
que le fût soit rempli. Ge motûtne fermente 
jamais; il a une saveur douccûtre; une forte 
odeur de soufre. Si on y mêle de lPalcool, on 
obtient un vin très-liquoreux que lon désigne 
sous lenom de calabre, et qui sert à donner de la 
force et de la douceur aux vins qui en man- 
quent; son plus grand emploi est dans la fabri- 
cation des vins de liqueurs. 


Vin: muet: artificiel 


Quand on n’a pas de vin muet, on peut le 
remplacer jusqu'à un certain point par le sucre 
qu'on fait dissoudre dans moitié de son poids 
d'eau bouillante; mais comme ce sirop manque 
de Jr'incipe fermentescible, il faut ajouter au 
mélange une certaine quantité de vin du nord 
nouveau et dur, où dela lie fraiche de ces vins, 
après qu'ils ont subi déjà un soutirage. 
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DU VIEILLISSEMENT DES VINS 
Différents moyens de les vieillir. 


Les vins vieux sont plus agréables à boire, 
plus généreux, plus bienfaisants que les nou- 
veaux; en d'autres termes, l'excès d'acide 
tartrique s’est précipité, les matières étrangères 
ont disparu, les autres se sont combinées, le vin 
a pris de la limpidité et de la transparence : ila 
vieilli. On conçoit l'importance du vieillissement 
du vin et toutes les tentatives qui ont eu lieu, 
afin de l’obtenir le plus rapidement possible. 

Inaépendamment du procédé que nous avons 
indiqué plus haut, à l’article Amélioration, qu 
est bien au fond une méthode de vicillissement, 
il y a trois systèmes pour vicillir le vin : 

1° Le vieillissement par l’âge, dit naturel; 

2 Le vieillissement par l’étuve ou artificiel ; 

3° Le vieillissement chimique. 

Le vieillissement naturel, quoi qu'il en soit, 
sera toujours préférable et préféré; mais les 
autres ont aussi leur mérite. — Nous ne conseik 
lerons jamais de vieillir soit artificiellement, 
soit chimiquement les grands vins, il faudrail 
être ennemi de son pays et du bon vin pou 
donner un tel conseil; vieillir artificiellement 
de telles liqueurs, ce serait en diminuer les qua: 
lités. 

Le vieillissement artificiel peut être appliqu 
aux vins demi-fins, aux passe-tous grains, à 
aux samets de Bourgogne, à tous les vins üt- 
termédiaires. Gependant, nous devons le din, 
l’étuve a l'inconvénient de produire l'évaporatiot 
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spiritueuse, une combinaison forcée qui reste 
incomplète; de rendre le vin plus doux, plus 
sucré, moins frais, ce qui nuit au développe- 
ment du bouquet, en fixant dans le liquide des 
matières que l’âge en aurait séparées. 

Le vieillissement, au moyen de l’étuve, con- 
siste à soumettre le vin à une température 
moyenne de 40 degrés et même de 50 et 60; soit 
en chauffant le local, soit en faisant passer dans 
un foudre, des tuyaux de vapeur. 

Le vieillissement chimique, de même que le 
vieillissement artificiel, ne convient qu'aux vins 
intermédiaires et ordinaires, mais il lui est bien 
supérieur pour les vins nouveaux. Il agit en 
attaquant directement la cause qui rend le vin 
âpre, dur, acide, astringent. 

On a conseillé de vieillir les vins en plaçant 
les bouteilles sur des couches chaudes de fumier 
de cheval ou de mouton; en le couvrant de foin 
mouillé et en fermentation. Tous ces moyens 
ne valent pas l’étuve et sont très-dangereux ; car 
en les employant, on s'expose à de grosses 
pertes. 

Pour opérer le vieillissement chimique, il faut 
prendre : 

Pour 230 litres de vin 


À vieillisseur (voir aux produits ænologiques.) 

À séve de Médoc, s’il s’agit de vin de la Gironde. 
4 Pomard si l’on opère sur du Bourgogne. 
Poudre anglaise, 30 grammes. 


Délayez la substance chimique dans 2 litres 
d'eau, versez dans le füt et agitez vivement. — 
Le lendemain, agitez encore une ou deux fois. 
— Trois jours après, collez à la poudre anglaise, 
laissez un peu d'air pendant huit jours; soutirez 

JLAQUIDES, 8 


& 


…— - L7 
ET RSR 
sû VIBIBLISSEMENT 


après clarification dans: un: bon füt: ct ajoutezile 
bouquet:soit Pomard: ou séve de Médoc, — Sile 
vinratune: certaine. valeur; ajoutez-v encore-un 
Rancio deswins {voir auæproduitsænologiques 
s'ilest très-corsé-et coloré. donne 
conde colle; avant:d’v-introduire le-bouquet. Un 
mois-après- l'opération, le vin est re à être 
misen bouteilles, -et:on peut-être assuré qu'ilne 
setroublera nr ne: déposera. 

S'il s’agit de- vieillir des: vins. durs, 
acerbes, ilfaut recourir-à la désacich} 

Si: lon. avait à opérer sur des vins q 
sentniacidté niàpreté, c’est-à-dire-petr 
enacide, on obtiendrait un 
les traitant-de La manière suiva 


? 


fui uné.se- 


4 -Rancio des: vins (voir auc produits œnolopi- 
ques); 
4 paquet poudre n9:2; 


On colle d'abord avec la poud 
soutire après: clarification si le vin 
pide. Dans le cas contraire, on € 
avec la poudre an 1laise sur Ja p 
on soutire et on ajoute le Rancio des vins. Uet 
uis au vin et le 


Si l'on veut vieillir des vins tendres; mais 
peu alcooliques, on y parviendra par lé moyen 
suivant : 


3/6 Montpellier à 85 degrés. 2 litres. 
Séve de Médoc {dite Saint-Ju- 
lién).. 2% set ans ove ee j flacon. 


Poudre anglaise... .,,.,... gram, 


On colle, « 
langé avec.2 
et on expéd 
clarification ; 
vios d'un an 

ILyaenc 


lis pour :viei 


ie ‘ou «on met en bouteilles après 
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m-ajoute de 3/6 :après l'avoir mé- 
litres de vin :et la :séve ‘de Médoc, 


mais il faut alors opérer sur-des 
au moins. 

re un ‘procédé suivi-dans:le Borde- 
lir les-vins paysans Ces vinstont 


un arôme assez désagréable et sont fort durs. 


On les wieill 
les collant et 
puis, au der 


itet on leur donne ‘du bouquetsen 
soutrant toutes les six semaines ; 
er soutirage, on y ajoute ou duwvin 


d'Espagne ou un bouquetde Bordeaux. 
Nous trouvons dans un ouvrage la description 


d'un-procédé 
il y a déjà p 
décrit-ce syst 

«Je mets ( 
de vin nouve 


découvert par M. Ozanne, de:Paris 
is de vingt.ans. Voici comment il 
ème :: 

lans un vase une certaine quantité 
"au; après avoir bouché-ce vase, je 


le place dans une certaine quantité de-glace, de 


manière à ce 


qu'il y soit complétement plongé, 


afin de faire descendre la température du’vin. 


».Lorsque 
calorique, je 
placé ‘dans 1 
quantité con 


le vin a commencé à céder son 
le transvase dans un autre vase 
in ‘appareil où lon a mélangé,en 
venable, de la glace préparée avec 


du-chlorure de sodium. 
» Après être resté en contact immédiat avec 
ce mélange réfrigérant, le vin contenu-dans-le 


vase se divis 
l'autre liquid 


een deux parties, Pune solide ret 


e, » 


Bouquet et arôme 


Beaucoupteonfondent le bouquet avec arôme, 
Le mot-bouquet ne s’applique-qu'aux “odeurs 


agréables, ta 
pliquer à tou 


ndis que le mot arôme peut ‘s’ap- 
tes les odeurs bonnes ou mauvaises. 
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Le goût de terroir est un arôme qui varie sui- 
vant les localités, le bouquet est presque toujours 
le même, quand il est produit par le méme 
plant, et le dégustateur le distingue toujours 
très-facilement, quoique mélangé d’un arôme. 
Le pineau franc, par exemple, qui donne les 
vins fins de la Bourgogne, a un bouquet déli- 
cieux qu'on retrouve partout; partout il est 
sensible, mais il varie d'intensité selon la 
maturité du raisin et du vin, selon le sol et 
Pexposition de la vigne, selon la manière dont 
le vin a été traité, etc. etc. 

Tous les vins ont donc où un bouquet, où un 
arôme. Les vins sans bouquet sont des vins 
inférieurs dont le prix moyen ne dépasse guère 
90 à 60 fr. la pièce de 230 litres, tandis que ceux 
qui ont du bouquet atteignent, sans transition, 
un prix plus que double. On comprend de suite 
pourquoi on cherche, non-seulement le moyen dé 
conserver où d'exalter le bouquet des vins, mais 
encore à leur en danner un artificiel. 

Mais, dira-t-on, c’est tromper l'acheteur sur la 
nature de la chose vendue que de lui vendre un 
vin auquel on a donné du bouquet, puisqu'on 
le lui vend plus cher. Si l’on vendait ce vin 
comme sortant d’un crû, tandis qu'il provient 
d’un autre, on pourrait avoir raison : mais À 
est, non-seulement permis, mais très-loyal êt 
très-marchand de vendre un vin pour ce quil 
est, et non pour ce qu'il peut être. Il ne suñlit 
pas qu'un vin soit d’un bon crû, il faut qui 
ait toutes les qualités qu'il peut avoir. Ge serait 
en vain qu'on prétendrait vendre au cours un 
vin pur Vougeot; s’il est mauvais, il ne vaudra 
pas même du Mälin de bonne qualité : donc le 
vin est susceptible d'acquérir ou de perdre de 
valeur. 

En effet, Si l’on vous présentait deux vins de 
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mêmes crû et qualité, l’un trouble et l'autre lim- 
pide, lequel prendriez-vous? Si l’on vous offrait 
deux vins de même nature, l’un ayant un bou- 
quet agréable, et l’autre un goût de terroir, de fût, 
ou de cuve, etc., lequel préféreriez-vous? Votre 
choix ne serait pas douteux, il est certain que 
vous préféreriez le vin limpide et celui qui serait 
parfumé. Pourquoi cette préférence ? Parce que 
vous attribuez au vin limpide et au vin parfumé 
une plus grande valeur qu’à celui qui est trouble 
ou qui a un goût désagréable. On voit que toute 
amélioration du vin est un travail qui doit être 
rémunéré comme tous les autres. L’acier brut 
yaut 1 fr. 50 c. le kilo; converti en ressorts de 
montre, il vaut 1,500 fr. Le vin de Champagne 
vaut 2» centimes la bouteille en sortant de la 
cuve; quand il a été travaillé, il vaut 2 fr. 50 c. 

A ceux qui nous diraient que le vin auquel on 
a donné du bouquet n'est plus naturel et qu'ils 
préfèrent celui qui n’a pas été travaillé, nous 
leur demanderons, puisqu'ils tiennent tant au 
naturel, pourquoi ils font cuire la pâte, brûler le 
café; pourquoi ils mettent les viandes à differen- 
tes sauces, pourquoi ils préfèrent le sucre à la 
cassonade, pourquoi ils ajoutent dans tous leurs 
aliments du sel, du poivre, etc. Il est temps que 
l'on ne confonde plus améliorer avec frelater; il 
est utile d'établir une distinction entre ces deux 
choses, car la confusion est préjudiciable à tous. 
[ne faut pas que, sous le prétexte de ne pas faire 
de la fraude où de la falsification, on nous fasse 
boire des vins désagréables, quand on pourrait 
facilement nous les rendre bons. La routine et 
l'ignorance n’ont pas besoin de cet épouvantail 
pour rester engourdies dans la vieille ornière, 
sans songer à en sortir. Croirait-on qu'il existe 
encore des localités où l’on pense qu’il est mal- 
sain ou inutile de coller le vin? 


8, 
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L'opinion que nous émettons icisurde-bouquet 
artificiel des vins ne nous appartient pas exclu- 
sivement : Rozier, Chaptal, Lenoir, Cavoleau, 
Cadet-de-Vaux l'ont exprimée avant nous. 

Lenoir a dit : « De toutes les additions que l'on 
», puisse faire, celle de Parôme est celle qui chan- 
»,2e le moins les proportions naturelles des prin- 
», Cipes constituants du vin. Mais, dira-t-on, cene 
» sera plus du vin‘naturel ! On pourra-répondre 
»;par une observation. dont.tout-le monde :peut 
».apprécier la justesse, c’est que tout vin prend, 
».dans le tonneau où on le renferme, dix fois, 
» cent fois peut-être plus de matières extractives 
» du bois qu'il ne faudrait y ajouter d’unesub- 
» stance quelconque pour lui communiquerwun 
» arme t'ès-prononcé.-» 

Cadet-de-Vaux, dans son Ménage des fruits, 
dit:.« Tout bon vin.a un bouquet, le mauvais 
» l’a qui coût de terroir. C’est la nature-seule 
» qui fait.les arômes, l’art se borne à les recueil- 
» Ur et.à les marier. Comment se fait-il. que la 
» Science ait à débattre avec le préjugé sur l'em- 
».ploi de ces arômes dans le vin ?...-Aromect 
» bouquet sont un accident dans le vin,-et vrai- 
» ment l'art dirige beaucoup mieux ces accidents 
». Jà que la nature. Laissons, les.-gourmets s'ex- 
»_tasier sur les bouquets-de la nature,.comme 
» ils étaient autres que-ceux de l’art, où see 
» sont des bouquets composés, tâchons de les 
» imiter. Tout cela .se réduit à flatter Fodorat et 
».Je goût. » 

-Nous pourrions faire un grand nombre»de 
Citations analogues, mais celles-ci suffisent pour 
démontrer Putilité des bouquets -artificielsetleur 
parfaite innocuité. T’art de donner des bouquets 
aux liquides à fait d'immenses progrès depuis 
Cadet-de-Vaux et-Lenoir ; aussi leur-importance 
en est-elle augmentée. Dans vingt ans;-peut-étre 
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moins, onne comprendra pas comment on-buvait 
des vins durs, acides, d’un goût détestable, 


quand, pour moins de 2 ou 3 fr. par pièce, on 
pouvait en faire une boisson saine et agréable 


On donne du bouquet aux vins à laide de 
diverses préparations telles que : Je bouquet 
de Pomard ou de Bourgogne, l'eætrait-de Bor- 
deaux, le Rancio des vins, la-séve de Beanne, la 
séve de Médoc ou de Saint-Julien, la :séve ide 
Champagne, la séve.de Sillery voir aux pro- 
duits ænologiques). 

Leur. emploi est.des plus «faciles ; voici ten 
quoi il-consiste : 

Si le-vin est limpide et propre-à-être expédié 
ou mis en bouteilles, ilfaut.le fouetter; mélanger 
le bouquet où la sève avec un litre de vin: vér- 
ser le tout dans le fût et fouetter de nouveau 
comme quand on colle, puis expédier ou mettre 
en bouterlles huit jours après, Toutefois, ce n’est 
qu'après un certain espace de temps que les 
bouquets etséves sont bien fondus. Jusque-là, 
ils sont moins agréables et.on.les distingue 
facilement .des.séves e ous ts naturels ; tandis 
que plus tard, il en est tout autre 1 nt. 

Si le vin n'était pas limpide, il faudrait le 
coller à la poudre anglaise, .et cbr comme 
il vient d’être dit. 

Enfin, si le vin avait besoin d’un collage 6t 
d'un soutirage, il faudrait procéder à ces deux 
opérations avant d'y introduire le bouquet, afin 
d'éviter l’évaporation du parfum qui n’est pas 
encore combiné au liquide, 

Les bouquets et sèves conservent le vin, lui 
donnent un parfum exquis et tout l’agrément 
d'un vin vieux de huit à neuf ans. Un.grand 
nombre de maisons de commerce leur doivent 
leur fortune. et leur vogue. 

Siles bouquets sont utiles pour les vins ordi- 
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paires qui en sont privés, ils sont indispensables 
pourexalter celui des vins fins ou le leur rendre 
quand ils l'ont perdu. C’est dans ces circon- 
stances surtout où leur importance est démon- 
trée. En voici un exemple : 

Un négociant avait quatre barriques de vin 
dé Bordeaux qui lui avaient coûté 1,350 fr. 
Deux de ces barriques restèrent débondées pen- 
dant près de trois mois, avec 5 à 8 litres de vi- 
dange, et elles avaient, soit par une cause, soit 

ar une autre, perdu entièrement leur bouquet. 
} vint nous consulter en nous disant qu'on ne 
Jui offrait que 160 fr. de chaque barrique. Nous 
lui conseillâmes d’avoir recours à l’éxtrait de 
Bordeaux et de l’employer comme il suit : 


Eau-de-vie vieille de Cognac. 4 litre. 
Extrait de Bordeaux...,.... À flacon. 


Mélanger les deux produits, y ajouter un litre 
de vin; fouetter le vin, y verser le mélange: 
fouetter de nouveau, et bonder très-herméti- 
quement. 

Il Suivit exactement la formule, et six semat- 
nes après, nous goûtàmes le vin: il avait récu- 
péré son bouquet en entier. Un mois plus tard, 
FN fut vendu 410 fr. la barrique, au lieu de 

1% 


Alcoolisation 


On est dans l'usage d’alcooliser les vins pro- 
vénant de raisins n'ayant pas la quantité de 
sucre voulue. On alcoolise aussi les vins dans le 
Midi, dans le Nord et à Bordeaux quand ils 
sont destinés à Ctre expédiés à l'étranger ou à 
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faire de longs voyages, Cette addition a donc 
pour but de remplacer le sucre dans la ven- 
dange, ou de donner au vin la force de 
résister aux variations atmosphériques et sur- 
tout à l'élévation de la température dans cer- 
tains climats. Cette méthode qui paraît très- 
simple au premier coup-d’œil, offre cependant 
des inconvénients assez graves dans la pratique, 
comme on va le voir : 

1e L'alcool communique au vin son odeur sui 
generis qui s'éloigne toujours de celle du vin; 

2 Il détermine des fermentations qui font 
naître des corps volatils, étrangers et nom- 
breux ; 

30 IL conserve le ferment naturel du vin à 
l'état latent, et par conséquent prolonge la cause 
des maladies auxquelles les vins sont sujets. 

Pour remédier autant que possible , sinon 
d'une manière complète à ces divers inconvé- 
nients, il faut : 

1° N'employer que des alcools de vin parfai- 
tement neutres ; 

20 Mettre l'alcool dans la cuve au moment où 
la fermentation commence à décliner ou au 
moins immédiatement après l’entonnage; afin 
que le reste de fermentation puisse opérer la 
combinaison intime de toutes les parties; 

3° Ne pas dépasser 5 litres par pièce de 230 
litres; soit, au plus, deux et demi pour cent ; 

40 Pour exciter une combinaison plus intime 
et plus parfaite, on doit ajouter un peu de vin 
muet, si on opère sur des vins faits et dont Ja 
férmentation est achevée. 

À Bordeaux, on alCoolise tous ou presque tous 
les vins destinés à l'étranger, et on y ajoute 
quelques litres de vins forts pour compléter l’o- 
pération. 

Voici le mode qui nous semble le plus parfait 


y ALCGOOLISATION 


our.les-vins soutirés. Pour une:pièce de 230 
litres, prenez : 


Alcool de vin à 850, bon goût. 5 litres. 
Vin d’Espagne. ...... Sans tes «LL D) 
Vin /mubt.. "ne. sn srsuie 2 
Extrait de Bordeaux... {_ flacon. 


Versez le tout dans le fût, agitez et fermez lé- 
gèrement la -bonde, pour que les écumes-puis- 
sent passer, s’il arrivait que la fermentation fût 
vive. 


ou, encore. : 


Alcool To vmMmA 5 litres. 
Vin de Roussillon, ...,...., 30 

Sucre ou cassonade., ....... 4 kilog 

Extrait de Bordeaux. .....…. 1 flacon. 
NINAUO ES are: « se men 2 litres, 


On fait chauffer à 70° centigrades 10 litres de 
vin, on lés verse dans le fût eton agite: on tire 
3 autres litres de vin, on les fait chauffer à 
60, on y fait dissoudre le sucre et on jette le tout 
dans le tonneau, et on agite encore; puis on 
ajoute le Roussillon et l'extrait de Bordeaux, le 
vinsnuet, on agite de nouveau ét l’on bonde 
légèrement, 

Une fermentation sourde s'établit au bout de 
quelques jours et la combinaison commence 
pour se terminer en quinze jours environ. 

Les vins ainsi coupés sont solides set de 
garde; ils ont du bouquet et se transportent 
sans inconvénients, C’est ainsi que plusieurs 
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TRANSPORTS PAR MER 
maisons importantes d'exportation traitent leurs 
vins: et elles s'en trouvent parfaitement. 

Si l'on voulait opérer sur des vins de Bour- 
cogne. destinés à être transportés au loin par 
mer, il faudrait suivre la même marche et de 
plus ajouter une dose anti-mer, comme il sera 
dit plus bas. Au surplus, les vins de tous les 
pays peuvent s’accommoder de ce travail. 

Si l'on opérait sur des vins forts, mais com- 
muns d'origine, et qu'on voulût les affiner et 
leur donner le bouquet des vins de Bourgogne; 
il faudrait employer la séve de Beaune et le 
Rancio des vins: — Si l’on traitait des vins 
forts. du. Lot, de l'Aude-et de tout le Midi, on 
suivrait la mème méthode. en diminuant la 
quantité d’alcool-et: en augmentant un’pew la 
dose du bouquet et du Rancio. 

Si l’on avait des vins fins très-faibles, ilfau- 
drait, dans la crainte de modifier leur bouquet; 
opérer autrement en suivant la formule que 
VOIEL.: 


3/6 de vin, droit en goùût.., 1 litre. 
Éau-de-vie vieille de Cognac. Î 
Rancio des vins...,....,,., 1 flacon. 


Et s'ils n'avaient pas assez de bouquet, y 
ajouter une séve de Beaune ou un extrait de 
Bordeaux pour le développer ou l’exalter ; en 
choisissant bien entendu la séve de Beaune pour 
le vin de Bourgogne ou du centre de la France, 
et l'extrait de Bordeaux pour le vin de Bordeaux 
où des contrées voisines. 


Transports. par mer 


Lolraité de commerce avec l'Angleterre a 
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ouyert de nouveaux débouchés à nos vins; mais 
il faut qu'ils soient dans des conditions telles 
qu'ils puissent satisfaire le goût des Anglais et 
qu'ils ne contiennent qu'une quantité détermi- 
née d'alcool, pour ne pas voir s’accroitre ou 
même doubler les droits d’entrée. 

Les Anglais ont peu de sensibilité au palais: 
aussi préfèrent-ils et recherchent-ils les vins 
forts et très-parfumés. C’est pourquoi, de tout 
temps, ils ont beaucoup prisé les vins d'Es- 
pagne et de Portugal, le Scherry et le Porto. 

Exporter des vins faibles et sans bouquet 
en Angleterre serait s’exposer à des déboires 
certains. Ainsi, un grand nombre de négociants 
francais ont échoué en y exportant des vins lé- 
gers. La plupart de nos petits vins n'ont pas 
plus de force que les bières anglaises, et ces 
insulaires n’abandonneront pas de sitôt leur 
boisson nationale pour ces vins. Il est donc de 
toute nécessité d’approprier nos produits à Ja 
vente que nous offrent ces débouchés nouveaux. 
Pour cela, il faut alcooliser les petits vins, 
comme nous l'avons dit plus haut à l’article 
Alcoolisation, et doubler le bouquet indiqué, 
où mieux, ajouter un nouveau parfum lors du 
départ. 

Quant aux vins qui ont une force alcoolique 
assez grande, il faut en augmencer le parfumet 
exalter leur bouquet s’ils en ont. On y parvien- 
dra en opérant comme il suit : 


Vins nouveaux 


Poudre graduée no 2,,..... 35 gram. 
21000 VISE ee 2 litres. 
POMAP ee De 1 flacon, 
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Collez, soutirez, ajoutez le 3/6 et le Pomard 
après mélange. 

Pour les vins vieux, il faut opérer de la ma- 
nière suivante : 


Vins vieux 


3/6 de Montpellier. ....,.. 2 litres 
Eau-de-vie de Cognac...... | 
Pomard ou extrait de Bor- 

TOURS ere ceee co niess 4 flacon. 
HANCIO na eis Ne 4 
Poudre anglaise.........,,.. 30 gram. 


Opérer comme ci-dessus. 

Pour les vins de Bordeaux, il faut employer 
l'extrait de Bordeaux pour le vin vieux, et la 
séve de Beaune pour le vin nouveau. 

Les vins de Bourgogne et quelques autres 
vins pauvres en tannin, souffrent des voyages 
en mer; il est alors utile de les préserver des 
accidents ou maladies qu'ils pourraient contrac= 
ter dans cette circonstance. Pour cela, il faut 
recourir au traitement ci-dessus, et, de plus, 
ajouter une dose anti-mer (voir aux produits 
œnologiques.) 

L'anti-mer a pour but de remédier au défaut 
de tannin, d'empécher l'aigre, lamertume, et de 
donner aux vins la force de supporter les cha- 
leurs tropicales sans s’altérer. 


Liquinrs. 


MALADIES 


MALADIES DES 
Traitements. 


£O19 


Si les vins étaient bien 


ils seraient rarement malades : 
de soins ou d’une 


ladies sont le résultat du défaut 


mauvaise récolte, ou d'une fab 


Le symptôme de la maladie 


dans le vin, c« 
de transpa 


c'est la fièvre; 
tion ou le défaut 
n'existe pas sans l’autre. Tou 
malade ou en voie de Pôtre. A 
s'aperçoit qu'un vin se trouble 
mentation, il faut chercher à re 
est la maladie qu'il charge 
soigner et lui appliquer un ren 
L’ignorance a fait perdre 


énorme quantité de vins; en pr 
commandant des remèdes empi 


VINS 


és ethien faits, 
toutes les :ma- 


‘cation vicicuse, 
chez l'homme, 
st la fermenta- 
‘enrce; car lun 
vin trouble est 
ussitôt que: l'on 
et entre en.fer- 
‘connaitre quelle 
e surveiller, le 
ède convenable. 
les ans une 
)pageant où. re= 


ues (qui achè- 


IS 


vent de les gâter. Il faut peu de chose: pour 
guérir une maladie et peu. de chose:pour law: 
gmenter. Un rien, un verre d’alcoo!, un cek 


lage approprié, etc. suffisent 

pièce de vin; mais tout dépend 
d'employer ces remèdes et del 
temps utile. Un vin est gras, 
simple collage à Ja poudre n 
des vins gras le gucrira 

heures; mais 


e 


si 


vous collez ct 


Jour SAUVErUNE 
de manière 
es. appliquer-en 
ar exemples un 


d 


3. ou à la-poudre 


n quarante-huit 
vin avec de la 


gélatine, il est perdu à tout ja 
Parce que dans lé vin gras le t: 
ou est malade, et que la gélatir 
sur le tannin, en le précipitant, 


pais. Pourquoi? 
nmnin fait défaut 
16 n'agissantque 
elle augmente la 
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maladie en détruisant le seul principe qui peut 
la guérir, La gélatine, alors, reste en sus- 
pension, le vin se trouble, reste loucheet finit 
par se décomposer. 

Les principales maladies du vin sont l’aigre, 
le gras, l’amer, le poussé (absinthé), le moisi, 


le rance, lévent, la perte de couleur: et le dé- 
pôt. 

L'aigre. — Te vinest aigre en toutowen 
partie et il lestplus ou moins. Cette maladie ; 
rovient du manque de-soins,-soit dans la fa: PAT 
cation du vin, soit dans le défaut de remplis- ÉPAREAT - 
sage. On prévient l'aigre dans les mauvaises Hs: RE 
années par l’alcoolisation (voir plus haut). MAD ES 

Si le vin est aigre en totalité et que l’acétifi- toire a 
cation soit très-avancée, il n’y a aucun moyen l 


de rendre ce vin potable : il faut-en'faire du vi- 
nalgre. 

Si la partie supérieure du tonneau ‘est seule 
aigre et que le bas du fût ne le soit pas, il faut 
faire sortir par la bonde la partie acétifiée, 
comme nous Pavons indiqué à l’article Conser- 
valion, au moyen d’un entonnoir à pomme; 
soutirer le reste du liquide dans un fût méché 
fortement et le coller avec la poudre anglaise. 
Le remplissage se fait avec du vin nouveau 
très-fort, et une addition d'un litre à 3 Htres 
d'alcool. 

Si la totalité du vin est aïgre, sans grande 


intensité. on peut espérer de le rétablir, sinon BAR: 
entièrement, du moins en partie. 34 
On sait que l'acide ou le vinaigre se forme HER 


aux dépens de l'alcool. On doit donc remplacer 
l'alcool acétifié par une quantité au moins égale 
d'alcool. Il faut d’abord saturer Facide forméet 
restituer-au vin aigri l’alcool acétifié. On y par- 
xiendra en opérant comme il suit. 

Pour une pièce de 230 Litres, prenez : 


as # LE ST 
100 MALADIES 
Blanc d'Espagne.......,.... 500 gram. 
Poudre des vins aigres....., 4 dose. 
Bouquet de Pomard....,... 4 flacon. 


STOIAO VIN, 54,60 4 0 20 a 0 ve 20 0 3 litres, 


Pilez le blanc d’Espagne, jetez-le dans dix 
litres d’eau et agitez vivement, laissez déposer, 
décantez; jetez de la nouvelle eau propre et re- 
commencez le lavage, décantez après repos et 
jetez le dépôt dans votre vin et agitez. 

Soutirez au bout de vingt-quatre heures dans 
une futaille méchée fortement; collez avec la 
poudre des vins aigres, et ajoutez le Pomard et 
e 3/6 après les avoir mélés ensemble; agitez 
pendant quelques secondes. j 

Si ce vin conservait encore quelque pointe 
d'acide, où pourrait le couper avec des vins 
nouveaux et plus forts et s'en débarrasser 
promptement. 

Il ne faut pas confondre les vins aigres avec 
les vins acides; ceux-ci se désacidifient avec le 
xieillisseur des vins (voir Vieillissement). 

Vins gras. — La graisse des vins provient 
d’une altération du tannin et d’une portion de 
ferment non décomposé. Cette assertion semble 
vraie ; Car si on ajoute ? à 3 kilos de sucre par 
pièce, il s'établit bientôt une fermention qui ré- 
fablit le vin. La graisse serait donc produite 
par une nouvelle fermentation qui donne nais- 
sance à une matière azotée connue sous le nom 
de glaïadine qui transformerait le sucre non 
décomposé en matière visqueuse et mucilagi- 
neuse. On hâte la guérison de cette maladie en 
mettant un kilo et demi de sucre, par hecto- 
litre de vin, eten excitant une nouvelle fer- 
menfation avec des lies de vin fraiches, ou du 
tartre brut. 
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Si l'on ajoute 5 litres de lie fraiche par hec- 
tolitre, le vin se rétablit assez promptement: 
mais alors il perd son bouquet et sa couleur, et 
la clarification est difficile. Le meilleur moyen 
est d'employer la poudre des vins gras. 

Pour 230 litres de vin rouge gras, prenez: 


Poudre des vins gras. ....., 1 dose. 
Poudre anglaise, ......,.... 25 gram. 


Délayez la poudre des vins gras dans un litre 
d’eau et introduisez-la dans le fût après en 
avoir retiré 20 litres de vin, fouettez vivement 
et aussi longtemps que possible; faites une pâte 
de la poudre anglaise avec une cuillerée d’eau, 
ajoutez de l’eau pour en faire une bouillie, 
fouettez jusqu’à la mousse en continuant d’ajou- 
ter de l’eau, versez dans les 20 litres de vin et 
fouettez cinq minutes. Versez le tout dans le ton- 
neau, donnez un nouveau coup de fouet et bon- 
dez légèrement pendant trois ou quatre jours. 

S'il s’agit de vin blanc gras, pour éviter la 
coloration, prenez : 


Vinprass ris herearrols 4 dose, 
Poudre graduée no 3,....,.. 35 gram. 


Fouettez le vin, introduisez-y la dose de vin 
gras, fouettez de nouveau vivement. Collez avec 
la poudre et fouettez encore vivement et long- 
temps. La guérison sera complète en quel- 
ques jours. 

Nous avons remarqué que les vins qui cu- 
yent longtemps, ne deviennent que très-rare- 
ment gras. Sans doute, parce qu'étant plus 
longtemps en contact avec la râfle du raisin, ils 
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extraienteune plus grande quantité de’{annin : 
cesqui confirme la théorie ci-dessus. 

Vinamer. — L'amertume des vins-provient à 
peu près des mêmes causes que-celles qui pro- 
duisent la graisse; c'est-à-dire-d'une'fermen- 
tation -anormale:qui produirait parfois, de l'é- 
ther citrique. 

On coupe les vins amers avec des vins forts 
et jeunes; on les passe sur des lies fraiches : 
mais tous ces remèdes sont lents et ontreux, 
D'ailleurs, on n’a pas toujours des vins propres 
à ces coupages et dont on puisse disposer. Voici 
les deux moyens qui nous ontle mieux réussi, 
Pour 230 litres, prenez : 


dersprocédé. Eau. ..…..,.,,....ss 3 litres, 
SUCRE store po maes oe 4 kilog, 
Extrait de Bordeaux. 4 flacon, 
SRE PR A EE 4 litre, 
Vinsmuet.. . 2 litres, 


On fait fondre le-eucre dans l’eau bouillante, 
ontire 20 litres de vin qu'on mélange à ce sirop 
et on abaisse la température du liquide à 75 dé: 
grés; on vêrse le tout dans le fût eton fouette 
pour faire le mélange. On ajoute ensuitele 3/6, 
le vin muet et l'extrait de Bordeaux après les 
avoir mêlés. 

ILS’'établit une fermentation et le vin se réta- 
blitavec la cessation de ce mouvement. 


20-procédé. Préparation des vins 


AMETS FT. Te 4 dose, 
Poudre n02,.,,,,,. 1 paquet. 
Mininiuet se; 50 2 litres. 


On ‘mélange la préparation avec un ditre 
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du vin-amer ef on agite; on verse dans le 
tonneau et on fouelte. — On colle avec la pou- 
dre n° 3 comme d'usage, et on soutire dans un 
füt où l’on à fait brûler un peu d'alcool (un demi- 
litre-environ) en-deux fois. 

Pour éviter l'explosion, ‘on humecte des 
étoupes ou du coton avec l'alcool, on introduit 
le tout.dans le fût et on y met le feu. 

On tire un exellent parti.des vins amers en 
les mélangeant avec des vins nouveaux, ce qui 
les. vieillit et les améliore. 

Vin poussé ou absinthé. — Pour guérir les 
vins absinthés ou poussés, il faut procédercomme 
1FSuIL : 

Soutirez dans un fût méché : 


Préparation pour le vin absin- 


à SR EE REA v ren Ts Poe { dose. 
Poudre anglaise, ,,,,...,.. 25 gram. 


Tirez un litre de vin, mélangez avec laprépa- 
ration, versez dans le fût et fouettez. — Collez 
avec la poudre n° 4 comme d'usage. 

On-peut aussi mélanger ce vin avec un tiers 
de vin nouveau. Souvent en quelques jours la 
maladie se passe et le vin est complétementré- 
&blit. Opérer en petit avant. tout, pour s'assurer 
que le vin n’a pas une autre maladie. 

Vin moisi, — Soutirez dans.un fût méché. 
Prenez la préparation spéciale au vin moisi, 
Collez avec la poudre et agissez comme d'usage. 

Vin rance. — Soutirez dans un fût méché; 
délayez la préparation dans deux litres de vin, 
foueltez, introduisez dans le fût et ajoutez un 
Pomard, collez à la poudre anglaise. 

Vin éventé. — Soutirez.dansun fût méché, et 
opérez comme il suit : 
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3/6 bon goût........,..... 2 litres. 
Rancio des vins.,,.,....,..: 4 flacon. 


Vin qui perd sa couleur. — Soutirez dans un 
fût méché, et prenez : 


3/6 de vin à 85 degrés... 2 litres, 

Yin de Narbonne ou vin noir 
done rise ee 7 10 

Poudre anglaise........... 20 gram. 


Mélangez le 3/6 au vin de Narbonne, intro- 
duisez dans le fût et agitez. Puis, collez à la 
poudre anglaise comme d'usage. 

S'il s’agit de vin commun, on peut remonter 
la couleur comme il suit : 


Teinte bordelaise ,,,....,.. 2 litres. 
Poudre anglaise . ,..,.....,. 25 gram. 


Vin qui dépose. — Dépotez ou soutirez rapi- 
dement si le vin est en fût pour qu'il soit le 
moins possible en contact avec lair; puis pour 
230 litres prenez : 


SuCre CAN. , «ss seseeesss.  D00 gram. 
MORUE VIRE Siret ee A lit. 1/2 
Poudre anglaise. ..,.,...... 25 gram. 
Cognac vieux.......,...6. 4 litre. 
Séve de Beaune. .,.,.,..,,.. 4 flacon. 


. Faites dissoudre le sucre candi dans un demi 
litre d’eau bouillante, et laissez refroidir €@ 
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sirop; puis ajoutez le 3/6, et mêlez; ajoutez le 
cognac et la séve de Beaune, mélangez et versez 
le tout dans le fût. — Collez, alors, à la poudre 
anglaise, mettez en bouteilles après clarification 
où soutirez dans un bon fût légèrement méché; 
bondez hermétiquement. 


Vin qui noircit, — Prenez: 


Teinte bordelaise. ..,...,... 2 litres. 

AICOO RMS CES ee, 4 

Acide tartrique........,.., 1450 gram. 

Séve de Médoc... ss... À flacon. 
Poudre anglaise,..,...,.,.. 1 paquet. 


Versez la teinte dans trois litres de vin, 
fouettez et introduisez dans le fût; ajoutez 
l'alcool, l’acide tartrique après lavoir fait dis- 
soudre dans un demi-litre d’eau chaude, et la 
séve de Médoc, puis collez à la poudre anglaise. 

On peut opérer aussi comme pour le vin poussé 
en Ie coupant avec du vin nouveau un peu vert. 


DU SOUFRAGE DES VINS. 


Le soufrage est une opération qui se pratique 
en faisant brûler un morceau de toile imprégnée 
de soufre, soit dans un füt vide, soit dans un fût 
plein en partie. Tout le monde connaissant Ja 
manière d'opérer, nous ne l’indiquerons pas au- 
tement qu’en disant qu’on accroche à un fil-de- 
fer, une partie de mèche soufrée (5 centimètres 
de longueur environ), qu'on l’enflamme et l'in- 
troduit par la bonde qu’on ferme hermétique- 
ment jusqu'à combustion. 
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But du soufrage 


Bersonfre en combustion absorbe l'oxygène’ 
produit le-gaz-acide sulfureux, ce qui "modif 
profondément l’air atmosphérique contenu dans 
les fûts. 

On sait que l'oxygène est le principe destruc- 
teur universel. C’est lui qui développe la fer- 
mentation alcoolique dans le moût de raisin ; qui, 
poursuivant son action décomposante et destruc- 
tive, reprend l'alcool tout formé et y dévelopne 
la fermentation acéteuse et le convertit en: vinai 
gre qui, à son tour, est décomposé par la fermer 
tation putride, également suscitée par l'oxygène, 

Le but du soufrage est donc de désoxygéne 
l'air contenu dans les tonneaux, et de remplactt 
l'oxygène soustrait par du gaz acide sulfureux. 


Effet du soufrage 


En mettant du vin dans un fût méché ou sou- 
fré, l'acide sulfureux enlève à ce vin l'oxygène 
qu'il a absorbé pendant le soutirage. Si le vil 
enfûülé contient du ferment non décomposé, te 
ferment se trouve privé d'oxygène et il perd 
propriété d’exciter la fermentation, tant qu'ont 
l'expose-pas au contact de l’air. 

Si l’on met du vin dont la fermentation m'ei 
pas achevée, dans des fûts soufrés, la fermenta- 
tion se trouve retardée. — Il en est ainsi du moil 
que l’on veut conserver doux (voir vin muel). 

Toutes les fois qu’un mouvement de fermen: 
tation se‘declare intempestivement dans du vis, 
c’est-à-dire quand on n’a pas cherché à lexcit@ 
soit par des additions de sucre, de vin muet,"s0ll 
par des coupages, il faut s’empresser de le sotr 
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tirer dans un füt méché, afin de prévenir les 
accidents qui peuvent en: résulter (voir Maladies 
des vins). 

Indépendamment de l'action que le soufrage 
exerce-sur les vins, ilconcourt à la conservation 
des tonneaux. Un füt lavé, séché et soufré, se 
conserve sain des années entières, pourvu-qu'on 
ait le soin de le loger dans:un endroit aéré et sec. 

Le soufrage n’est cependant pas dépourvu 
d'inconvénients. Il décolore les vins rouges, ce 
qui est un désayantage pour ceux qui ne sont 
pas-trop colorés, et ceux-ci sont les plus nom- 
breux. 

Un autre inconvénient du soufrage, c’est qu'il 
communique aux vins une odeur qui les fait re- 
pousser de la. consommation dans certaines loca= 
liés. Gette odeur est.due à.Ja présence dus gaz 
acide sulfureux dont le vin est imprégné. 

Quand on veut dépouiller le vin de cette mau- 
vase odeur, qui disparait naturellement en l’es- 
pace d'un à deux ans, on soutire dans un fût 
frais de lie et on colle. La poudre anglaise est 
fort utile dans ce cas. 

Le soutirage dans un fût non soufré a un 
double but, le premier de faire cesser l’action du 
gaz acide sulfureux s’il en reste encore dans les 
pores du bois; le second d'exposer le vin au 
Contact de l'air et de favoriser le dévagement du 
gaz. 

Du vin qui conserverait encore trop d’odeur 
pourrait la perdre entièrement en y suscitant 
une nouvelle fermentation à l’aide du vin muet 
où d’un coupage approprié. 


à 


DÉGUSTATION. 


La dégustation a pour but de distinguer, re- 
Connaïtre’et apprécier les qualités du vin. 
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Tout bon vin est d’une couleur franche ; toute 
nuance douteuse, variable ou fausse, est l'indice 
certain que le vin est d’une qualité inférieure, 
ét si à cela se joint le défaut de transparence, 
c'est qu'il est malade ou sur le point de le de- 
venir. 

L'odeur du vin indique s’il est agréablement 
ou désagréablement parfumé ; elle sert quelque- 
fois aussi à faire reconnaître le mauvais état des 
futailles dans lesquelles on la logé; son bouquet 
et quelque peu son âge, car tout vin nouveau 
sent le raisin ou la râfle plus ou moins ; puis, 
les vapeurs qui s'élèvent du vin quand on tient 
le verre à la main, entrainent avec elles des 
principes volatils facilement appréciables pat 
celui qui a l'habitude de la dégustation. L'odeur 
du vin peut également faire reconnaitre quand 
il subit la fermentation, quand il s’aigrit, ete. 

Quoiqu'il en soit, il n’y a que la dégustation 
par la bouche qui puisse donner une apprécia- 
tion exacte des qualités du vin. Il n’est pas dû 
à tout le monde de bien déguster; mais on peut 
plus ou moins posséder cette science qui est re- 
Jative à la sensibilité des parois qui tapissent la 
bouche et à celles des papilles de la langue. 


Pour bien déguster, il faut : 

10 Humer un peu de vin, en tenant Ja tête 
penchée en avant, et le tenir sur la pointe de k 
jangue, qu’on rapproche du palais en aspiranl 
très-lésèrement; on perçoit alors les diverses sa 
veurs sucrées, acides, astringentes ou styptiques; 

20 On relève la tête et on chasse le vin à Par: 
rière-bouche où on le retient par une sorte de 
mouvement de gargarisme insensible ; on perçoil 
dans cette position, les goûts de fût, de terroir 
de bouchon, l’amertume et la fadeur constitu- 
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tionnelles ou accidentelles du vin; sa force ou sa 
faiblesse alcooliques ; 

30 On avale le vin qui, en descendant dans 
l'æsophage, subit une vaporisation qui porte aux 
voûtes du palais, aux fosses nasales, des odeurs 
nouvelles, et produit la sensation qu’on désigne 
sous le nom de déboire, si ce vin a un arrière- 
coût désagréable. 

Pour bien percevoir les arômes, les bouquets 
et séves, il ne faut pas laisser séjourner le vin 
trop longtemps dans la bouche; car on fatigue 
les papilles de la langue et les sensations s’é- 
moussent. Il ne faut pas, non plus, tenir la bou- 
che fermée après que l’on a bu le liquide, mais, 
au contraire, opérer un mouvement de dégluti- 
tion et màcher comme si l’on mangeait, afin de 
stimuler les papilles de la langue et exalter les 
odeurs et les saveurs : sans cette précaution, elles 
seraient nulles ou sensiblement amoindries. 

Le dégustateur expert a bien, vite fait d'appré- 
cer les qualités du vin qu'il déguste ; c’est sur 
l'ensemble de toutes ces sensations qu'il asseoit 
son jugement. Avec un peu d'habitude on ac- 
quiert assez rapidement la science de la dégus- 
{ation ; mais il faut être doué d’une grande 
sensibilité dans les organes qui concourent à 
celle œuvre ; autrement on ne peut apprécier et 
juger que les impressions qu’on éprouve, et il y 
à telles odeurs qu’on ne sent pas, telles saveurs 
qu'on ne peut percevoir, par suite d’un vice 
d'organisation où d’une cause passagère. 

En général, on est impropre à déguster quand 
on vient de fumer ou de boire des liqueurs, de 
manger des aliments trop salés ou acides. 

La dégustation a pour but de reconnaitre les 
qualités du vin, avons-nous dit. Pour exprimer 
lesimpressions produites sur les organes dégus- 
lateurs, on emploie un langage spécial, des ter- 

Liquines. 10 
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mes techniques dont la signification peut étr 
interprétée de se manières ; il est dont 
indispensable de s'entendre, avant tout, sur hi 
valeur des mots le ve en usage et surtout sur 
les plus appropriés et les plus expressifs. 

Acerbe, — Le vin accrbe provient des mauvais 
cépages, de raisins mal müris : il produit une 
sensation désagréable, contracte les lèvres, les 
parois de la bouche et les papilles de la langue, 

Amer.— Ce vin a une saveur rude et désa- 
gréable à la langue et au palais: il affecte n0- 
tamment la partie postérieure de la bouche etde 
là langue, et cette impression dure longtemps 
après que le vin est passé. 

Apre. — Vin dur qui contracte les lèvres el 
la bouche à limitation du suc des fruits vers 


Arôme. — Goût de terroir plus où moins dés 
sréable qui persiste après que la liqueur 6 
bue: ilest dû au mauvais cépage, aux mat- 
yaises expositions, à la mauvaise manière d 
faire et de gouverner le vin, à l'abondance dés 
engrais ef au mode de culture. 


Astringent. — Qui resserre la bouche et con- 
tracte les lèvres (voir äpre 
Bouquet. — Odeur agréable qui EE di 


vin quand on le met en contact avec l'air :ces 
le contraire d’arôme. Le bouquet a Deaucou 
d’analogie avec la séve. 

Corsé. — Le vin corsé est celui quisesent 
la bouche, qui a une certaine consistance, de k 
force alcoolique, qui est vineur, charnu, Chat 
‘plutôt que froid, liquoreux plutôt que see. 

Charnu. — Vin qui a de la consistance, pâteu 
et_épais. 

Chaud. — Vin alcoolique qui communique à 
la chaleur aux organes de la dégustation & 
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méme:à l'estomac quand il est bu. Il produit en 
petit l'effet que l'on ressent quand on vient de 
boire de l’eau-de-vie. 
Coloré. — Qui à beaucoup de couleur. 
Délicat. — Vin qui est d’une constitution par- 
faite, dont toutes les parties sont bien combinées 
entre elles, et qui ne produit que des impres- 
sions agréables à la dégustation. 
Ferme. = Qui a du nerf, du corps, de la 
ce, et qui n’a pas acquis sa maturité. 


Finesse. — Vin léger et délicat, qu'il appar- 

tienne aux grands vins où aux vins ordinaires. 
Vin sans mordant, sans âpreté et dépourvu de 
tout arôme ou goût de terroir. 


Fort. — Vin très-spiritueux, chaud el corsé, 
généralement un peu épais. 


Généreux. — Vin qui possède toutes les bon= 
nes qualités possibles, et où toutes les parties 
sont en bonne harmonie, qu'il soit commun où 
lin, aromatique ou séveux. 

Léger, — Vin agréable, modérément spiri- 
tueux. ct coloré, mais suffisamment vineux; 
plutôt sec que liquoreux. 


Liquoreuæ. — Vin légèrement sucré et alco- 
olique, rappelant Fe : douceur de la liqueur 
que l’äpreté du vin sec. Cest le contraire de vin 
sec, Vi] 


Mc he — Vin pâteux, épais, consistant, qui 
remplit la bouche. 

Moelleux. — Vin légèrement liquoreux : c’est 
le contraire des vins secs, acerbes et âpres. Ce 
vin est coulant; il ne dessèche ni ne contracte 
la bouche, 


Mordant. — Vin qui possède la propriété de 
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transmettre son goût et ses qualités aux autres 
vins avec lesquels on le mélange. 

Nerveux. — Vin à la fois spiritueux et corsé, 
d'une constitution solide; ce vin brave les trans- 
ports et les intempéries. 

Pâteux. — Vin épais qui remplit la bouche et 
produit de l’altération comme le fait le sucre ou 
le sirop. 

Piquant. — Vin vif, légèrement acerbe et 
qui à un peu d'âpreté. Vin sec et ordinairement 
léger. — On dit aussi qu'un vin pique quandil 
S’aigrit ou tourne au vinaigre. 

Plat. — Vin sans vinosilé, sans force, sans 
qualités aucunes et sans caractère. 

Savoureux. — Vin qui a une bonne séve, 
qui est moelleux et suflisamment corsé. 


Sec. — Vin légèrement âpre, un peu piquant; 
c’est le contraire du vin liquoreux, moelleux el 
Corsé. 

Séve. — Vin qui a du bouquet, une certaine 
force vineuse, dont le parfum, qui se déve- 
loppe lors de la dégustation, embaume la bouche 
et se fait encore sentir après que la liqueur est 
bue. La séve n’est autre chose que le bouqust; 
seulement, à proprement dire, le bouquet s’ap- 
plique plutôt au décagement du parfum qui 
s’exhale du vin et qui affecte l’odorat. On les 
confond souvent. 


Velouté. — Qui flatte le palais ct produit une 
sensation douce et agréable à la bouche et à la 
langue. Synonyme de moelleux, quoique indi- 
quant des qualités supérieures et plus délicates. 

Vif. — Vin léger, peu moelleux, un peu âpre 


sans être piquant. C’est le contraire de liquo- 
reux. 
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Vineuz. — Vin qui a de la force, du goût et 
(qui est très-spiritueux ou fortement alcoolique. 
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Caractères particuliers des vins 


Nous allons essayer de définir, à l’aide des 
termes techniques que nous venons de passer 
en revue, les caractères particuliers aux vins 
des principaux crûs. Chacun des crûs que nous 
allons citer produit une grande variété de vins 
dont quelques-uns s’éloignent de la définition 
que nous en donnons; mais cetle appréciation 
n’en reste pas moins vraie et à peu près exacte 
pour les types, et nous pensons qu'une personne 
complétement étrangère à la dégustation arri- 
vera rapidement à reconnaitre et à classer les 
vins en suivant nos données, surtout si elle pos- 
sède un palais sensible et juste; car, de même 
qu'il faut avoir l'oreille juste pour être musicien, 
de même il faut avoir le goût droit et juste pour 
être dégustateur. 

Bordeaux fin. — Vin nerveux, froid, sec, 
astringent, coloré, vineux, ferme quand il est 
nouyeau; moelleux, velouté, délicat, parfumé, 
d'un bouquet agréable, d’une bonne séve quand 
ilest vieux. 

Bordeaux ordinaire. — Vin sec, acerbe, as- 
tringent, coloré, violet, ferme, vineux, sans 
parfum et sans arôme, séve nulle. Ce vin est 
d'une maturité lente et reste toujours peu déli- 
cat et peu agréable à boire. 

Bourgogne fin. — Vin corsé, vineux, fin, dé- 
licat, moelleux, savoureux, généreux. Il possède 
un bouquet très-riche et très-agréable ; vermeil, 
d'une séve vigoureuse et persistante; spiritueux, 
coloré, exquis. 
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Bourgogne ordinaire. — Vin très-ferme, un 


peurâpre, peu aromatique, coloré, Corsé ; passa- 
blement vineux, bouquet léger, séve faible. Les 
vins de la Basse-Bourgogne sont froids, secs, 
vifs, peu corsés, peu spiritueux, de séve et de 
bouquet nuls. 

Champagne rouge. — Vin léger, peu coloré, 
un peu ferme; délicat, d'un bouquet agréable, 
mais peu prononcé, d’une séve délicate; mais 
peu persistante. Peu vineux et peu astringent: 
ilest d’une garde difficile. Il se conserve cinq 
ou six ans au pays; mais sion le transporte à 
quelque distance 1l s’altère et dure très-peu. 

Champagne blanc. — Mêmes qualités quele 
vin rouge; le bouquet est un peu plus fin etla 
séve plus délicate ; il manque de corps et d'a 
cool. 

Narbonne. — Vin charnu, chaud, liquoreux, 
ayant de la mâche ; coloré, pâteux, fort, indi- 
geste, bouquet presque nul; séve particulière 
assez agréable quand le vin est bien dépouillé, 
vigoureuse el un peu amère quand il est vieux. 


Roussillon. — Vin épais, ayant de la mâche; 
alcoolique, fort, coloré, chaud, charnu., lourd, 
violet, arème particulier, bouquet nul ; séve vi- 
goureuse quand il est vieux, amère et persis- 
tante. 

Rhône. — Corsé, vincux, chaud, spiritueux, 
bouquet léger, séve faible assez-délicate: coloré, 
nerveux, âpre quand il est nouveau; savoureux 
et un peu charnu. 

Riceys fins. — Vin peu connu et qui mérite 
de l'être: moins coloré, moins corsé que le 
Bourgogne, il est agréablement parfumé ; SON 
bouquet est délicat, fin, sa séve exquise, mais 
faible. On lui reproche d'être très-capiteux 
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parce que son alcool se volatilise promptement. 
Moins savoureux et moins généreux que les 
Haut-Boursosne. 

Riceys ordinaires. — Comme ordinaires de 
kiceys on vend les vins de Loches, Essoyes, 
Landreville, ete. Ges vins sont âpres, fermes, 
lévèrement colorés; ils ont un arôme qui les 
distingue facilement des Riceys et des Bourgo- 
gnes. — Froids, peu spiritueux et peu généreux. 
Ces vins sont violets; chargés de tartre et man- 
quent de finesse. Ils-ont cependant du nerf et 
pourruent être bons si on savait les dépouiller 
et les travailler. Ils ont de l’analogie avec les 
Bordeaux communs; bouquet el séve nuls. 

Seine-et-Oise et Nord. — Vins vifs. mordants, 
acerbes, plats, àpres, durs, chargés de tartre 
en excès; piquants parfois, peu colorés; ils 
n'ont ni bouquet, ni séve, ni vinosité, mais en 
revanche un arôme détestable très-prononcé et 
très-persistant; sans mâche et sans moelleux. 
Ces vins servent à faire des coupages plutôt qu’à 
lalimentation; il ny a guère que les habitants 
du pays qui les consomment en nature. 

Vin d'Alsace. — Vin sec, léger, peu corsé» 
peu spiritueux, bouquet faible, délicat, mais 
fugace, séve légère, peu prononcée, et peu du- 
rable. 

Vins du Midi. — Tous les vins du Midi se 
rapprochent plus ou moins des Narbonne et des 
Roussillon. — Mais, en général, ils sont moins 
pâteux, moins lourds, moins colorés et un peu 
moins chauds. 

Vin du château du pape (près Avignon). — 
Vin corsé, alcoolique, vermeil, bouquet faible, 
comme dans tous les vins très-alcooliques. Séve 
moelleuse et délicate, persistante et parfumée. 
Ce vin demande à vieillir en bouteilles et non 
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en fût. — On le dépote s'il devient louche ou s'il 
dépose; on le colle et on le remet en bouteilles 
après clarification, 

Vin blanc d'Alsace : 

1834. Bouquet prononcé décelant un peu 
d’amertume; séve vigoureuse, amère, rappelant 
celle des Roussillon vieux. 

1856. Bouquet faible, séve légère, vin délicat, 
peu corsé, goût de pierre à fusil, bouquet fu- 
gace. 

Le bouquet et la séve se développent plus ou 
moins rapidement à la dégustation et durent 
plus où moins longtemps : les uns, comme 
le Riceys, produisent leur séve instantanément; 
les autres, comme les vins du Midi, ne K 
laissent percevoir que longtemps après que le 
vin est bu. Chez les uns, la séve persiste long- 
temps, chez les autres, elle passe rapidement : 
enfin elle a plus ou moins d'intensité, ete., ete. 
Voici le résultat de quelques expériences faites 
sur des vins de deux et trois ans. 


Ordre de la perception du bouquet 
et de la sève 


1° Riceys; 2° Champagne rouge; 3° Bour- 
gogne; 4° Bordeaux; 5° Rhône; 6° tous les 
vins du Midi, Roussillon, Narbonne, etc. 

Vigueur et force de la séve et du bouquet. 
fo Bourgogne; 20 Rhône : 3° Bordeaux ; 4° Gham- 
pagne; 5° Midi; 6° Riceys. 

Durée de la sève et du bouquet. — 1° Bour- 
gogne; 2° Champagne; 3° Bordeaux : jo Rhône; 
50 Midi; 6° Riceys. 

Finesse et délicatesse de la séve. — 1° Bour- 
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sogne; 2 Bordeaux; 3 Riceys; 4° Champa- 
gne; 5° Rhône; 6° Midi. 


Fraîcheur de la sève. — 1° Champagne ; 
2 Bordeaux; 3° Riceys; 4° Bourgogne; 5° Rhône ; 
Go Midi. 

Force alcoolique des vins. — 1° Midi; 
2 Rhône; 3° Bordeaux ; 4° Bourgogne; 
5 Champagne; 6° Riceys. 

Nous avons voulu nous rendre compte de 
l'espace de temps que duraient certaines sensa- 
tions produites à la dégustation par les arômes, 
séves et bouquets, et de l'instant auquel ils 
devenaient sensibles. Voici le résultat de ces 
expériences : 

La perception a lieu dans l’espace de trois 
secondes et dans l’ordre indiqué ci-dessus; dans 
le Riceys, elle est instantanée; puis viennent 
ensuite et rapidement le Champagne, le Bourgo- 
me, etc., successivement, 

La durée, à partir du passage de la liqueur, 
est comme il suit : vins du Midi 10 à 12 secon- 
des, Rhône 14 à 16, Champagne 15, Riceys 16, 
Bordeaux 17 à 19, Bourgogne 19 à 22, — 
Tà 8 secondes plus tard, toute perception est 
éteinte. 

Les arômes exercent une impression beaucoup 
plus longue : les mauvais goûts persistent plus 
longtemps que Les bons. 

L'arôme du vin d'Argenteuil et des environs 
de Paris, de la récolte de 1859, durait d’une 
manière désagréable pendant 30 à 35 secondes. 

Nous avons bu des vins de Villedieu, Vertaut, 
Béchineuil, dont l’arôme persistait pendant 55 à 
60 secondes. 

Indépendamment des séves, bouquets et 
arômes, il y a encore l’astringence, cette sensa- 
tion de contraction qu'on éprouve quand les 
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vins nesont pas mûrs. Elle ne dure que quel- 
ques secondes dans les vins fins et n’a pas 
beaucoup d'intensité, mais dans les vins du 
Nord, elle contracte violemment les parois dela 
bouche et même de la gorge, surtout quandile 
raisin n’a pas acquis une maturité passable. 

Le vin d'Argenteuil de 1859 qui est une 
année exceptionnelle, malgré ses qualités 
evtraordinaires, contractait les lèvres, les pa- 
rois de la bouche pendant 100 à 110 secondes et 
les papilles de la langue d’une manière très- 
sensible pendant 80 à 85 secondes. 

Quant aux mauvais goûts, ils ont différentes 
manières dese manifester: tantôt ils se mon- 
trent dès l'introduction du liquide dans 
bouche, tantôt ce n’est que plusieurs. secondes 
après le passage de la liqueur qu’on les perçoit: 
dans ce dernier cas, on les nomme déboire. 

Ainsi, cerlains goûts de moisi ne se perçoi- 
vent que 7 à 8 secondes après le passage du vin 
et persistent pendant 100 à 140 secondes. Le 
goût de rance n’est souvent sensible qu'après 
10 ou 15 secondes, et il persiste pendant 50 à 
65 secondes. Nous avons dégusté du vin amer 
dont l’amertume n’était sensible que 4 à 55€ 
condes après le passage à la bouche et persistait 
pendant 230 secondes. 

Nous avons dégusté du cassis qui avait un 
goût de poussier. Ce goût ne se manifestait que 

2 à 14 secondes après lepassage de la liqueur 
ébdurait ensuite pendant 40 à 45 secondes. 

. Dans quelques recherches faites dans l’inten- 
ion de découvrir par la simple dégustation le 
mélanse des 3/6 d'industrie et notamment 
le 3/6 de betterave, dans les eaux-de:vie de 
VIN, nous avons trouvé que le goût de ces 
alcools-était couvert plus où moins longtemps, 
selon le degré de parfum naturel des eaux-de- 
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vie; mais il se découvrait toujours après un 
espace de temps qui varie de 20 à 25 secondes, 
quelle que soit la quantité mélangée. Nous 
l'avons découvert ainsi dans l’eau-de-vie de 
Montpellier très-parfumée; dans des eaux-de-vie 
de Saintonge même de mauvaise qualité; dans 
des eaux-de-vie de cidre, dans du genièvre et de 
l'absinthe. 

On découvre les 3/6 d'industrie très-facilement 
aussi dans les liqueurs sucrées. Voici à quels 
instants ils nous ont apparu dans diverses 
expériences. 
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Cassis bon goût. — Le Nord se découvre 
artir de 40 secondes après le passage de 
iqueur, et il persiste pendant 2? à 25 secondes. 


Anisette commune. — Après 30 secondes, 
durée 35 secondes. 

Anisette fine. — Après 40 secondes, durée 
22 secondes. 

Curaçao, — Après 32 secondes, durée 23 se- 
condes. 


Chartreuse imitée. — Après 35 secondes, du- 
rée 28 secondes. 

Eau-de-vie d'Andaye. — Après 29-secondes, 
durée 22 secondes. 

Huile de roses. — Après 
30 secondes. 


secondes, durée 


Raspail. — Après 43 secondes, durée 20 se- 
condes. 


Il résulte de ces expériences que l’arrière-soût 
du Nord (alcool de betterave), se découvre 
aussitôt que le parfum est passé et qu'il dure de 
22 à 40 secondes : en d’autres termes, plutôt. le 
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parfum de la liqueur disparait, plus la durée dt 
l’'arome de ce 3/6 est longue. 

Nous avons dégusté du Nord fin et nous 
ayons trouvé que le goût sui generis de cette 
liqueur mouillée à 46°, se percevait ? ou 3 se- 
condes après le passage du liquide et durait 
ensuite de 60 à 75 secondes, selon la qualité. 

Donc, pour que le 3/6 Nord ne se découvril 
pas à la dégustation, il faudrait que le parfum 
des liqueurs, le bouquet et la séve naturels des 
vins et eaux-de-vie auxquels il est mélangé 
durassent au moins 60 secondes; c’est-à-dire le 
temps nécessaire pour qu'il fut éteint. Or, au 
cun vin, aucune liqueur, aucune eau-de-vie ne 
se trouvent dans ce cas. Donc, à la simpk 
dégustation, il est facile de reconnaître la pré 
sence des 3/6 de betteraves, par l’infection qu'ils 
introduisent dans les liquides auxquels ils sont 
mélangés. 

Nous ne poursuivrons pas plus loin ce tra- 
vail; on comprendra facilement qu'on peutle 
pousser à linfini; mais ces données sont dés 
bases suflisantes pour guider le dégustateur 
dans cette voie. On comprendra aisément aussi 
qe certains détails sant sujets à varier en raison 
de l’âge et de la nature des vins. On sait que 
plus le vin est nouveau, plus son. bouquet &l 
couvert par les matières dont il n’est pas encore 
dépouillé. Les arômes sont plus où moins in- 
tenses, selon les causes qui les ont fait naitre. 
et selon la puissance de Ces causes. Les engrais 
plus Ou moins abondants, plus ou moins nausé- 
abonds, sont des causes qui varient de puissanc 
et d'effets selon le plus où le moins, selon ki 
Saison Où ils ont élé appliqués et la manière 
dont ils l'ont été, ete., etc. 1l en est de mém 
pour les alcools et les eaux-de-vie, selon la ma 
nière dont il ont été fabriqués, rectifiés ou logés: 
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selon la durée de la fermentation, la manière 
dont elle a été dirigée, la qualité ou le choix des 
matières premières, etc., etc. 


EMNTATION 
DES VINS DES DIVERS CRUS 


La faveur qu'ont obtenue les vins de Bourgo- 
une, de Bordeaux, de Mâcon, de Chablis, de 
Champagne et autres, a tenté la cupidité des 
marchands, les a poussés à limitation, et bien 
leur en a pris ; car Ces négociants sont parvenus 
à écouler des vins qui n'entraient pas ou peu 
dans la consommation. 

Les villes qui excellent dans l’art de limita- 
tion sont : pété Bordeaux, Marseille, Lunel, 
Montpellier, et beaucoup d’autres villes et pays 
du midi. Il n'est De rare, dit-on, de voir en 
raversant ces localités des enseignes de la 
ature de celles-ci : Fabrique de vin de Bor- 
deaux, Fabrique de vin de Bourgogne, de 
Champagne, fabrique de vin d'Espagne, etc. 
Dn y rencontre aussi celle-ci : Fabrique de 
cognac, de rhum, etc. À part l’enseigne, la 
fabrication est avouée, avouable, et connue 
nême assez avantageusement, 

Ces sortes de fabriques se chargent ordinaire- 
nent de faire toutes sortes de vins sur com- 
mandes, et elles parviennent, parfois, à produire 
dassez bons vins d'imitation, mais qui n’ont 
as toujours une analogie parfaite avec les types 
qu'ils représentent. Cela leur importe peu, car 
ces produits trouvent un placement facile, et 
c’est ce qu'il importe à ce Commerce. Ces vins 

Lioumxs, 11 
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sont, surtout, destinés à l'exportation «et à ali: 
menter la vente des débitants; il y a un vieil 
adage que l’on peut invoquer ici bien à propos: 
« Zl yra plus d'acheteurs que de connaisseurs.» 
Aussi, et en raison du bon marché, ces produits 
trouvent un écoulement rapide, et on y &t 
tellement habitué que souvent on les préfère 
aux produits naturels. 

Gette fabrication étant devenue un commerté 
considérable, ayant du reste son côté utile, nous 
allons faire connaitre les diverses manières de 
l’opérer. Ce procédé consiste soit dans le mé- 
lange de différents vins, soit dans l’'additionde 
diverses parfums. On comprend qu'il nous 6il 
impossible de décrire toutes les formules: mais 
nous allons indiquer les principales. 

Comme il y a différents vins, il y a différer 
tes manière de procéder; car il faut tenir compt 
du prix de vente : il est évident que le vin qui 
se vend 100.francs l’hectolitre n’est pas le même 
que celui qu'on vend 50 francs. 


Premier procédé.— VIS FORTS. 


Bordeaux 


Vin rouge du midi, Roussillon 
ou Narbonne..,.....,... 60 litres. 

Vin blanc de bonne qualité... 25 

Vin vieux d’Alicante rouge.. 42 

Vin vieux de Malaga... ... 


C2 19 


400 litres. 


Agitez pour opérer le mélange, laissez en 
repos peudant quinze jours, et collez à la pou- 
dre anglaise. 
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Une fermentation sourde s'opère insensible- 


ment et la combinaison se fait. On soutire après 
clarification, 
Beaune ou Bourgôgne 

Vin rouge du midi (Roussillon 

où Narbonne) ; 55 litres, 
Vin blanc. , ... SRE ADSL TR O 
Vin vieux d’Alicante rouge . 10 
Vin vieux de Xérès. ARE 6) 
Vin noir de Narbonne. lee 5 

400 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 
Mäcon vieux 

Vin rouge du midi, bon or- 

dinaire. ... Tea tten L DU' LITE: 
Vin de Narbonne. , FRAC 45 
Vin blanc. ....... AAC 20 
Vin d'Alicante rouge ÉRREE LE 

100 litres, 
Opérez comme ci-dessus. 
Vougeot 

Vin rouge vieux RE ; 

ou Roussillon). .....,.... To litres, 
Alicante rouge. « .....,.. 40 
NET sans DENISE 5 
MAD ne RER ee 5 
Made FEES sue eee b 


406 


litres, 


ne 


ra 


DORE 
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Chambertin 


Vin rouge vieux (Roussillon 
ou Narbonne)............ 65 litres. 


45 


NRA ee Le ecoute o 
MÉTIER OO A 40 
PDO Me ensure dus se (3) 
LU ÉNET E ONE A PRE DR 5 
400 litres. 


Opérez comme ci-dessus. 


Château-Margaux 


Vin vieux de Narbonne, .... litres. 
Vin blanc léger....,....... 
Alicante rouge. .....,. .... 


MAI eeenen ser eracne te 


Opérez comme ci-dessus. 


Sauterne 


Vin blanc vieux..,.,... Tes CRODAETES: 


VINIDIANC-S00: 2m 51e dire à 
DÉC R SOPNPPR ENR 2 
MATE etiaz : ceT 


— 400 litres. 


Opérez comme ci-dessus. 
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Graves 


Vin blanc. .:..,....4..1 2: 68 litres. 
Vin blanc sec et léger. ..... 20 
Madère: een tr ie 10 

[ D CSC A LR STE à 5 


É 400 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 


Tous les vins employés dans cette fabrication 
sont des vins très-corsés ; comme nous l'avons 
dit, le résultat en est bon; mais ces vins ont le 
défaut d’être trop forts et trop alcooliques. 


Deuxième procédé. — VINS MOYENS. 


Dans ce second procédé, on n’emploie que 
des vins de moyenne force alcoolique, et pour 
restreindre l'usage des vins d’Espagne qui coû- 
tent fort cher ; on se sert de bouquets factices, de 
telle sorte que ces vins reviennent à un prix 
beaucoup moindre que les précédents. — En les 
coupant avec ceux fabriqués par le premier pro- 
cédé, on obtient une sorte intermédiaire de bonne 
qualité. 


Bordeaux 


Vin rouge du midi, ordinaire. 70 litres. 
Narbonne esse see 95 
MAlod Reese ch 5 
Extrait de Bordeaux, 4 flacon. 


100 litres, 
Opérez comme ci-dessus. 


126 IMITATION DES VINS 


Agitez le coupage pour bien mêler, introdui- 
sez l'extrait. laissez reposer 15 jours et collez. 


Beaune ou Bourgogne 


Vin rouge du midi.,.,,.... 60 litres, 


Vin blanc léger..........,. 23 
Vin de Narbonne. ........, 4 
Vin de Malaga ou d’Alicante, 5 
Bouquet de Pomard, 1/2 flac. 
100 litres. 
Opérez.comme ci-dessus. 
Mücon vieux 
Vin rouge ordinaire...,.... 60 litres, 
VIRE DanC esse save ses. ‘90 


Vin de Roussillon...,.,,.., 16 


A 


Vin de Malaga... ERIC k 
Bouquet de Pomard , 4/2 flac. 
100 Litres, 


Opérez comme ci-dessus. 


Vougeot 


Vin bon et vieux (Roussillon 
ou Narbonne). .…......., 65 litres. 
95 


Vin blanc. ..…. raisins 
Alicante rouge, Mers 6 
Malaga... RASE 4 


Séve de Beaune. 472 flacon. 
7 400 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 
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Roussillon vieux.,,,,...... 30 litres, 
Vin rouge bonne qualité... 45 
Vinblants-sn st See CAS 45 
Alicante rouge.,.......,,. 0e 0 

Séve de Beaune, 1/2 flacon. 


400 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 


Château-Margaux 


Vin vieux de Narbonne, …. 20 litres, 


Vin rouge ordinaire. ..,,.., 60 
Vin DANCE sente 15 
ATICAR TE rene tete 5 
Séve de Beaune, 1/2 flacon 
400 litres. 


Opérez comme ci-dessus. 


Sauterne 


Vin blanc ordinaire. ...,,.. 80 litres. 
Vin du midi assez corsé.,,.,. 45 
Rhum, 1 verre. 
Séve des vins blancs vieux, 4/2 

flacon, 


400 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 
Ou encore : 


er + Ar FT 
D SE te EE . 
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Vmiblanc ss. .... 85 litres, 

MRRACUINS Ses 20 0 0 o so 0e 6 ve 43 

Alcool à 85 degrés. ......,. 2 

Séve des vins blancs, 4/2 

flacon. 


Opérez comme ci-dessus. 


Graves 
Vin blanc ordinaire. ....... 80 litres. 
Vin blanc du midi, fort. .... 45 
MAUDIT OS rente ee so: 007 5 
ROUMS A VENTE. sv 0e 27 0e 0 
Séve de champagne, 4/2 
flacon. 


Æ Ÿ 400 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 
Ou encore : 


Vin blanc vieux. ..,..... .. 88 litres. 
VETECUN PRE CS CE l') 
3/6 Montpellier... .,,....,... 2 


Séve de champagne, 4/2 flaco 
400 litres. 


Kroisième procédé, — VINS FAIBLES. 


Dans ce troisième procédé, on n’emploie que 
des vins faibles. Les vins d'Espagne n’entrent 
pas dans cette fabrication, mais on fait des ad- 
ditions d'alcool, etc. On peut encore couper les 
vins produits par ce travail avec les ns 2 et {, 
dans des proportions variables, ce qui donne des 
composés à l'infini. 
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Bordeaux 
Vin rouge ordinaire, ...,.., 84 litres. 
Roussillon ou Narbonne. ..., 45 
Eau-de-vie vieille. ....,.,... 4 
Extrait de Bordeaux, 1/2 
flacon. 
100 litres. 


Introduisez le tout dans le fût, agitez pour 
mélanger, laissez reposer 10 à 15 jours, et collez 
à la poudre anglaise. 


Mäcon-vieux 
Vin rOuDB.,.5..-n serie c'e OU HITES 
Vin: bIanGs cvs See RAD 
Narbonne.."..,.,.. Spiele 40 
Eau-de-vie vieille...,.,.,... 5 
Pomard, 4/2 flacon. 
5 109 litres. 
Opérez comme ci-dessus. 
Beaune 
Vin rouge ordinaire...,,-.. 60 litres: 
Vin DlanC ses 2e eee 40 
Narbonne. ...,.... sssssese 20 
Eau-de-vie vieille....,..,. b) 
Kirsch, 4 verre. 
Pomard, 4/2 flacon. 
100 litres. 


Opérez comme ci-dessus. 
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Vougeot 


Vin rouge vieux......….,,. 
Narbonne ou Roussillon..... 
Vin blanc vieux... tee 
Œau-de-vie vieille de Cognac. 

Ratafia de cerises. .,,.,.... 
RU ee eee Ne Sie 
LIEU D PRAENES OO RTE 
Séve de Beaune, 1/2 flacon. 


Opérez comme ci-dessus 


Chambertin 


Vin rouge...... Prost eat 
Roussillon. ...... 
Eau-de-vie de Co 
Ratafña de merises..…., <- 
Gt): ASC EE 
DT etat re ets ee 6 Se 
Séye de Beaune, 1/2 flacon. 


de pe OMITZ 
65 litres, 
18 
12 


19 © 


100 litres. 


A00 litres, 


Château-Margaux 


Vin rouge vieux. ,...... uen 
Narhonne.. scrutins 
Vin-blane sec... ..., ZE 
Eau-de-vie vieille de Cognac, 
Rhum... attenante 
Kirsch. . ! : ! Ps RE T 


Extrait de Bordeaux, 1/2 
flacon. 


61 litres, 


400 litres. 


Opérez comme ci-dessus. 
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Sauterne 


Vin Blanc. ses... 80 litres. 


Sirop de raisin. .: messe. 3 
Vin muet...... ie came 2 
Vin blanc de Picpoul......, 11 
Eau-de-vie de Cognac... 4 


Rhum, À verre. 
Séve de vin blanc vieux, 1/2 
flacon. 


400 litres, 
Opérez comme ci-dessus. 


Graves 


Vin blano, 4 4 se soute 1009 MIT OR 


Sirop de raisins, sou » ess 3 
Vinomuet. :..:... PR RL 2 
Vin de Picardan sec... ...., 12 
Eau-de-vie de Cognac. ..... £ 


Kirsch, 4 verre, 
Séye de Champagne, 1/2 
flacon, 


ée 


400 litres, 


A 
1 
fe 
: ï 
! 
ii 


Opérez comme ci-dessus. 


Ces vins reviennent à.un prix beaucoup plus 
bas que les autres, tant en raison de ce qu'ils 
sont fabriqués sans le secours des vins d’Espa- 
gne, que parce que les vins qui les composent 
Sont inférieurs. Cependant, il: faut apporter un 
grand choix dans les sortes employées, etse bien 
garder de se servir de vins qui ont des goûts de 
terroir par trop prononcés, — Si l'on était obligé 
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IMITATIONS DES VINS 


de recourir à ces vins, il ne faudrait les em- 
loyer qu'en petite quantité et après, toutefois, 
és avoir collés ayec 1 gramme par litre de 
poudre n° 4. 

Il y a encore un moyen d’imiter les vins des 
différents crûs, c’est à l’aide des vins-mères. Ces 
vins sont un composé de divers parfums que 
lon ajoute à du vin coupé convenablement; 
c'est-à-dire selon les formules du no 3. Ainsi, # 
l’on veut faire du Bordeaux, on prend : 


Vin rouge ordinaire, ...... . 95 litres, 
Eau-de-vie vieille...,...,... 3 
Vin-mère de Bordeaux, ..... 1 


’oudre anglaise....,..,.... 30 gram, 


Versez le vin-mère dans l’eau-de-vie, agit 
pour mélanger; versez le tout dans le füte 
collez avec la poudre anglaise. 

Pour tous les autres vins, l'opération est k 
même : il suflit de changer le vin-mère. 

Toutefois, il y à certains vins qui demandeïl 
plus d'alcool; dans ce cas, on double Ja dos 
d’eau-de-vie. 

On travaille encore les vins en y mettantdi 
verses drogues en infusion, telles que le houblon, 
la racine de fraisier, l’ormin, etc., etc.; nous 
saurions ni recommander ni approuveratellt 
méthode, par la double raison qu'on ne sait ja 
mais ce qu'on fait; c’est-à-dire que l’on don 
trop où trop peu de parfum, et parce que cellt 
addition de racines, plantes, etc., nécessite ul 
soutirage qui appauvrit le vin et produit du dé 
chet. D'autre part, toutes les substances végétale 
contenant du mucilage en quantité peuvent sus 
citer une fermentation qui fait tourner le liquitt 
à l’aigre ; ainsi, au lieu d'améliorer le vin, on# 
détériore d’une manière notable. 
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Observations sur cette fabrication 


Il faut observer : 


lo Que si ces vins sont destinés aux colonies de 
l'Amérique, on doit ajouter assez d'alcool pour 
atteindre 20 pour cent du liquide; c’est-à-dire 
que si le vin en contient lui-même 14 pour cent, 
il faudra en ajouter 6 pour cent; 

2 Que, pour le premier procédé, on doit opé- 
rer dans un local assez chaud pour que la fer- 
mentation de combinaison se produise, c'est-à- 
dire d’une température de 14 à 16 degrés R., 
et que l’on doit placer les fûts contenant le vin 
préparé, à une température plus froide s'il est 
possible, aussitôt après le collage ; 

3° Qu'il est indispensable de se procurer des 
vins d'Espagne purs et naturels, et de rejeter 
toutes les imitations qui se font en France et à 
l'Etranger, sans quoi les résultats seraient nuls. 
(Nos relations avec l'Espagne nous fournissant 
des occasions fréquentes de recevoir ces vins, 
nous nous ferons un véritable plaisir de mettre 
nos lecteurs en relations avec nos fournisseurs 
de Madrid, Malaga, Alicante, Murcie, Marvella 
el tous les autres points de production ou d’expé- 
dition, afin qu'ils puissent se procurer les qualités 
désirées aux meilleures conditions possibles) ; 

4e Que, pour les vins du second procédé, il 
faut également de bons vins d’Espagne et le bou- 
quet où parfum indiqué, sans quoi on n’obtien- 
drait qu'un vin sans analogie avec celui que l’on 
désire imiter ; 

5° Que, pour les vins fabriqués d’après le troi- 
sième procédé, le parfum ajouté étant le princi- 
pal élément de limitation, il faut se le procurer 
de bonne qualité ; c’est-à-dire le laisser vieillir ua 

Liqemxs, 12 
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peu ayant de l’employer, notamment le Pomard; 

6° Qu'on doit laisser müûrir ces vins au Moins 
un mois ou deux avant de les livrer au com- 
meérce, à moins que ce soit pour l'exportation: 
dans lequel cas, on peut expédier aussitôt clari 
fication ; 

To Que l'effet des bouquets et séves ne se pro- 
duit qu'après quelques jours de mélange, c'est: 
dire après combinaison des arômes où parfums; 

8° Qu'on doit toujours tenir ces vins à l'abri 
des courants d'air chaud ou froid, pendant là 
première ste qui suit le jour de l’opéræ 
tion; et autant que possible “ais une tempéras 
ture, sinon égale, du moins à l'abri de brusque 

variations ; 

9 Que la elarification doit toujours être fait 
avec la poudre anglaise; jamais avec la gélatine, 
ni avec la colle de poisson, la poudre anglais 
contribuant à aider à la combinaison des arôme 
divers ; 

10° Que si un vin conservait une couleur trop 
rouge, violétte, où trop foncée ; qu'il fût dé- 
pourvu de cette nuance jaune des vins vieux, 

faudrait la lui donner à l’aide de Pambréine (vi 
la liste des produits œnologiques 

11° Que, si au contraire, un vin n'avaif D 
assez de couleur, il faudrait lui en donner are 
la teinte bordelaise, dont il sufirait d'ajouter un 
litre seulement par hectolitre. 


VINS A L'USAGE DES COLONIES 


Tous ces qui-ont habité le Brésil, la Marti- 
nique, la Guadeloupe, la Guyane, le Sénégal, 
savent de quelle utilité sont les vins dans c& 
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contrées. Nous avons été consulté lee fois 
sur importante question de procurer des bois- 
sons alcooliques à ces pays où les toniques sont 
indispensables, surtout aux Européens. Nous 
croyons donc faire une chose utile en publiant 
le résultat des essais que nous avons faits pour 
atteindre le but désiré. 

Les Européens qui habitent ces contrées ont 
cherché de tout temps à se procurer du vin. On 
a essayé de la plantation de la vigne; mais l’ex- 
périence ayant démontré le peu de succès de 
cette entreprise, on a dù y renoncer et tourner 
ses vues d’un autre côté. Ün a essayé des divers 
fruits qui croissent en abondance dans ces pays: 
mais ces fruits trop sucrés ne contiennent pas ou 
peu de ferment et ont un goût si éloigné et des 
propriétés si différentes du vin que ces Lentatives 
n'ont pas répondu à ce qu'on en attendait. 

Partout, aux colonies, il y a du sucre etde 
l'alcool ; c'est donc avec ces substances si faciles 
à se procurer que lon doit chercher à obtenir 
une boisson qui se rapproche du vin. C’est ce 
que nous avons fait. 

En raison de l'élévation de la température, il 
faut des boissons très-alcooliques pour se con- 
server d’abord, et ensuite pour avoir le degré de 
tonicité voulu. Or, il s’agit de travailler le sucre 
et l'alcool soit séparément, soit ensemble pour 
résoudre le problème. 

Au premier examen, il est facile de distinguer 
qu'avec l'alcool on ne fait qu'un mélange; 
qu'avec le sucre, on constitue une opér ration 
chimique, puisqu? 1] faut exciter la ferment: ition ; 
qu'enfin avec lun et l’autre traités ensemble, on 
fait une opération mixte. 

Il y a donc trois manières de procéder : 1° le 
système de mélange; ? celui de la fer menta- 
ton ; 3 le système mivte. Nous allons les indi- 
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quer tous les trois, afin de mettre cette fabrica- 
tion à la portée de tous. 

Ges fabrications ne sont pas permises en 
France; aussi nous ne les indiquons ici que 
dans le but d’être utiles à nos nationaux qui 
trouveront dans ces indications le moyen de se 
faire un vin réel qui, s’il est fabriqué de toutes 
pièces, n’en est pas moins du vin,quant au goût 
ef aux propriétés toniques et hygiéniques. 

Nous devons, avant tout, prévenir ceux qui 
feront des essais, que ces vins demandent quatre 
mois au moins avant d'être mis à la consomma- 
tion; jus sque-là, ils manquent de caractère, tout 
en ayant les mêmes propriétés que le vin; et ils 
font ni la finesse ni l’analogie désirées, pour 
constituer un vin de table. 

Pour satisfaire les goûts de chacun, nous 
avons dû nous occuper de trouver le moyen dé 

pou ces vins des t types les plus recher- 
chés. Ce sont donc les vins d’Espagne, de Por- 
tugal et du midi de la France que nous avons 
tàché dimiter. Cela dit, notre intention étant 
bien connue, nous allons donner les formules 
que nous avons étudiées et mises en pratique 
pour chaque procédé. 


PROCÉDÉ PAR MÉLANGE 


Vin de Porto 


Eau. RES ri T60 Etre 
Alcool bon goût, de canne ou 

autre, à 60 degrés... Et 95 
Sucre où cassonade... .... 2 kilog. 


Vin de Porto ou autre bon e 
vin alcoolique. .....,.... 15 litres. 


VINS A L'USAGE DES COLONIES 137 


Purpurigène. es 450 gram. 
ATOLDO mt ie ttes "A 00 
Poudre anglaise. ..:...... er 1) 
Essence de Porto. ......... { flacon. 


Soit, en tout, 100 litres. 


Faites dissoudre le sucre dans l’eau; versez 
l'essence de Porto dans 23 litres d'alcool, lPa- 
cerbe, le vin, le purpurigène que vous avez eu le 
soin de préparer à l’avance comme nous allons 
l'indiquer ; donnez un coup de fouet pour mé- 
langer, collez de suite avec la poudre anglaise, 
et laissez reposer jusqu’à clarification. 

A défaut de vin, on met deux litres d'alcool 
de plus et on complète par 13 litres d'eau, mais 
xous devons dire qu'il nous à paru indispen 
sable d'ajouter de 10 à 15 pour cent de vin. 

Le purpurigène se prépare en versant dessus 
soutte à goutte un demi-Htre d’eau pour en faire 
une bouillie. 

Cela fait, versez-y deux litres d'alcool, agitez 
de temps en temps pendant 8 jours, pour vous 
en servir au besoin. 

On peut aussi, si l’on est pressé, le faire dis- 
soudre dans l’eau bouillante et employer. im- 
médiatement. 

Après clarification, dégustez et soutirez, Si 
votre vin a un goût étranger, soit de l'alcool, 
soit du sucre, soit de toute autre chose prove- 
nant du mélange, collez de nouveau ; puis lais- 
sez reposer six semaines ou deux mois, et met- 
tez en bouteilles. 

Si le goût de l'essence de Porto s’est trop 
combiné avec le mélange et que le parfum soit 
trop faible, il faut en ajouter de nouveau quel- 
que peu au moment du second collage ou de la 
mise en bouteilles, 


138 VINS A L'USAGE DES COLONIES 


N'employez jamais d'alcool de mauvais goût, 
votre vin serait perdu sans ressource. 

Remarquez aussi que la présence du sucre ici 
n'a qu'un but, adoucir le mélange et lui donner 
de la mâche, le pâteux nécessaire à ces sortes 
de vins. Le sirop de fécule ou de raisin serait 
préférable ; mais il est de toute impossibilité 
aux colonies, où il ne peut être transporté qu'à 
la condition d'y adjoindre 30-pour cent d'alcool 
à 90. 

Il y a parfois des fruits qui, ajoutés en petite 
quantité, peuvent donner uu goût vineux; on 
les choisit et on les emploie avec circonspection; 
mieux vaut ne rien ajouter, si l’on n'est pas 
certain de l'effet, 

Ce vin devient excellent et bien préférable à 
certains vins naturels. — On peut augmenter où 
diminuer la dose de coloration, d’acerbe, et de 
parfum. L’habitude règlera bien vite les quan- 
tités à employer. 


Vin de Lisbonme 


BALL An ren bre 60 litres, 
Alcool! à 60 degrés..,.,...... 25 

Sucre ou cassonade, .,...... 3 kilog, 
RUMRDO TS ri Tr he Tss 200 gram. 
Essence de vin de Lishbonne., 4 flacon. 
Purpurigène.....,,...... 200 gram. 


Vin de Lisbonne ou autre à 
OBAMA INTOE: 
Poudre anglaise...,.,..,... ‘20 gram. 


Opérez comme pour le Porto. 
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Vin de Roussillon 


EAU ester eve droreto ele at +... 60 litres, 
Alcool! à 60 degrés........., 25 

Cassonade.:..ss.. musee 2 kilog. 
Vin de Roussillon. ...,,....,. 15 litres, 
ACerbes 4 es reservdseins 200 gram. 
Purpurigène. 5... à 150 

Essence de vin de Roussillon. 4 flacon. 
Poudre anglaise... .... ss 20 gram, 


Opérez comme ci-dessus. 


On peut faire par lé même procédé du Bor- 
deaux, du Bourgogne, etc., ete., ainsi que des 
vins blancs; mais ce travail n'ayant pas été 
étudié suflisamment par nous, nous en ajour- 
nons la publication. 


PROCÉDÉ PAR FERMENTATION 


Vin de Lisbonne 


DUCRE eh die ets ee 25 kilog, 
Ferment. : #4... ARE ; | 
Acerbe, sets eee 900!gram. 
Purpurigène. ......,,....4. 200 
EU ess rossanetie et 79 litres, 


Délayez le sucre dans l’eau chaude à 25 de- 
grés R.; ajoutez-y l’acerbe et le purpurigène 
après les avoir également délayés dans votre 
moût, mélangez et couyrez votre cuve ou ton- 
neau, 


ET RC R ES 
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D'autre part, prenez le ferment, délayez-le 
avec du moût à 25 degrés dans la proportion de 
trois litres de moût pour 1 kilog. de ferment. 
couvrez, entretenez à une température de 25 à 
28 degrés R., et quand Ja fermentation paraîtra, 
c’est-à-dire 6 heures environ après, jetez le toul 
dans le moût, mélangez, couvrez. et laissez agir 
là fermentation qui doit s'achever en trois 
semaines ou peut-être en 15 jours. 

La fermentation est acheyée quand le moût 
marque 1 degré au pôse-sirop. 

Il y a certains fruits qui contiennent du fer- 
ment; quand on en à à sa disposition, on en 
ajoute une certaine quantité au moût, après les 
avoir écrasés. 

Il y a également certaines feuilles d’arbustes 
qui se trouvent dans le même cas. On en pile 
4 où 500 grammes et on les jette dans le moût, 
quand on s'est assuré qu’elle ne sont pas 
susceptibles de communiquer un mauvais goûl 
au vin. 

Quand la fermentation est achevée. on soutire 
le vin et on y ajoute par hectolitre : 


Alcool de canne ou autre, à 


(UDE(G LE: CINE =: 2 litres. 
Vin de Lisbonne..,...... SC TA0 


Poudre anglaise...,.,,...... 30 gram. 
Le) © 


On mélange et on colle avec la poudre an- 
glaise. 

Après clarification, on déguste, et s’il n’y à 
pas assez de couleur ou d'acerbe, on en ajoute. 

- Le lendemain, on vérifie de nouveau le traz 
vail et si l’on juge que l'opération est terminée, 
on ajoute : 
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Essence de Lisbonne. ....... 4 flacon. 
Poudre anglaise.,,...,,..,. 20 gram. 


On verse l'essence de Lishonne, et on colle. 
— Après clarification, ce vin doit être potable. 

Il faut avoir le soin de tenir le fût toujours 
plein; on le visite à ceteffet tous les deux ou 
trois jours après l’entonnage. — A défaut de vin 
de Lisbonne, on en prend de Pautre. 

Pour le vin de Porto, de Roussillon, l’opéra- 
tion est la même, l'essence seule est remplacée 
par les essences spéciales de Porto et de Rous- 
sillon. 


PROCÉDÉ MIXTE 
Vin de Lisbonne 


HAUSSE Sn 2 street 75 litres. 
Sucre. 10 kilog. 
Alcool à 65 de: 15 litres. 
Acerbe...... ... 300 gram. 
Ferment........,... RS 500 
Purpurigène..:. 74502, 290 


Faites dissoudre le sucre dans l’eau chaude à 
29 ou 280 R ; ajoutez-y l'alcool, le purpurigène et 
le ferment, comme il est indiqué au procédé par 
fermentation, et conduisez lopération de la 
même manière. Seulement, l'alcool s'ajoute en 
même temps que le ferment, cton couvre Ja 
cuye. 

La fermentation se termine plus rapidement 
que-par le second procédé. — Aussitôt que le 
liquide est tombé à 1 degré ou à zéro, on soutiré 


142 VINS À L'USAGE DES COLONIES 


et on entonne, puis on laisse reposer. On soutire 
aussitôt clarification et on ajoute : 


Essence de Lisbonne . ...... 4 flacon. 
Poudre anglaise....,....,.,. 25 gram. 


On introduit l'essence dans Je fût et on colle, 


Après quinze jours de repos, on déguste el 
visite le liquide, et on le complète, comme 
nous l’avons dit au second procédé; ensuite on 
ajoule : 


Vin de Lisbonne... Ré 10 litres. 
Poudre anglaise, ......... 20 gram. 
et on opère comme ci-dessus. 
La plupart des eaux-de-vie de canne sont mal 
distillées et ont besoin d’une rectification pour 
pouvoir entrer dans la composition du vin, sans 


quoi il en aurait le goût. Nous allons donner le 
moyen de les améliorer. 


CAUX-DE-VIE-DE-CANNE 
tectification. — Désinfection 


Pour rectifier les eaux-de-vie de canne, opé- 
rez comme il suit : 


Eau-de-vie à 60 degrés. ..., 100 litres. 
LP RSAN ES EE APS Dole DE) 
DEL: SR TÉSTESS des ms ES URETAN, 


Mêlez et distillez au bain-marie ou à la. va- 
peur. — Si vous n’avez pas d'appareil fonction- 
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nant à la vapeur ou au bain-marie, servez-vous 
de préférence d’un alambic à col-de-cyone et 
chauffez lentement, en ayant soin de rafraichir 
constamment. 

Quaud on n’a pas d’alambic, on doit recourir 
au procédé suivant, qui est loin d’être aussi bon: 
mais il devient indispensable faute de rectifica- 
tion. 


Eau-de-vie à 60 degrés,.... 400 litres, 
Poudre rectificatrice,. ....... 450 gram, 


Délayez la poudre avec un peu d’eau et collez 
votre eau-de-vie avec la-solution. — Comme 
cette poudre se précipitéren quelques heures, il 
faut la faire remonter dans le liquide, soit en 
fouettant de rechef, soit en donnant un tour aw 
fût, et cela une fois par jour pendantune hui- 
taine de jours. 

On peut également traiter ces ‘eaux-de-vie 
comme celles de marc et de cidre (voir Rectifi- 
cation et Epuration des eaux-de-vie de cidre). 


VINS MOUSSEUX 


Clarification. — Sucrage et alcoolisage, — Améliora= 
tion et bouquet. — Vins mousseux par le gaz acide 


carbonique dits vins factices. 


La fabrication des vins mousseux ne rentre 
pas dans le cadre de cet opuscule; il existe 
d'excellents traités spéciaux! que doivent con- 


1. Manuel dés Eaux el Boissons gazeuses, de l'Encyclo- 
pédie Roret, 


re DEEE 
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sultef ceux que cette fabrication intéresse. 
Cependant, pour répondre au désir qui nous à 
éié souvent exprimée, nous allons exposer 
succinctement les principaux procédés de fabri: 
cation. 

Il y a deux modes de fabrication; le premier 
consiste à travailler le vin et à y déterminer 
une fermentation qui donne naissance au gæ 
acide carbonique, le second à introduire le ga 
tout fait dans le vin, à l’aide des appareils à 
eaux £azeuses. 

JL ne nous appartient pas de discuter ici le 
plus ou le moins de valeur des deux procédés; 
nous nous bornerons à dire que celui parles 
appareils à eaux gazeuses produit des vins d'un 
prix bien moins élevé, et qu'il tend à vuloarist 
la consommation des vins mousseux. L'époqui 
est proche peut-être où ces vins se consomme 
ront comme l’eau de Seltz dans les syphons. 

‘l'ous les vins blancs sont propres à faire des 
vins mousseux; mais il est nécessaire de les 
travailler pour leur donner ou la force alcool 
que, ou la mousse, ou le bouquet: Grâce à @ 
travail, il devient, sinon impossible, du moins 
très-difficile de distinguer les vrais Champagnes 
des autres vins, si ceux-ci ont été bien traités. 


Quels vins sont propres & devenir mousseux 


Tous les vins peuvent devenir mousseux; 
mais ils ont des qualités différentes qui les fon! 
préférer ou rejeter. Les vins de Champagne son! 
oénéralement préférés, du moins, jadis, I 
l'étaient et méritaient de l'être; mais aujouE 
dhui ils ont un peu perdu de leur ancien 
réputation, en raison des mélanges auxquek 
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on les soumet et des modifications qu’on a 
apportées dans leur travail. Jadis, ces vins 
étaient purs et pas ou presque pas additionnés 
slalcoo! : ils étaient frais et légers, aujourd’hui 
ils cassent la tête, comme l’on dit vulgairement; 
ils empêchent la digestion et donnent linsom- 
nie. La cause en est dans l’addition considérable 
d'alcool qu'on y introduit et qui dépasse sou- 
vent 10 pour cent. S 

Il est vrai que certains vins du midi con- 
tiennent 16 et 18 pour cent d’alcool; mais autre 
chose est de boire l'alcool du vin ou l'alcool de 
distillation. Ce dernier contient des huiles 
essentielles (de l’éther œnanthique) en quantité 
plus considérable, et cet éther exerce une 

rodigieuse action sur l’économie animale : 
ivresse, l’abrutissement, la lassitude générale, 
la torpeur, etc. C’est à lui qu'est due ce genre 
de folie connue sous le nom de delirium 
tremens. 

Quoi qu’il en soit nous n’avons ni à réformer, 
ni à vanter ce qui se pratique; nous nous 
bornerons à dire qu'on fait des vins mousseux 
avec les bons vins blancs de tous les pays et que 
tous ont leurs qualités spéciales qui les font re- 
chercher suivant le goût, le tempérament et les 
vocalités de chacun. Dire quel est le meilleur des 
lins mousseux, nous semble diflicile, puis- 
qu'ils sont l’œuvre de l'art et qu'on peut les 
abriquer partout avec succès. 

Les vins mousseux proviennent de l'Ardèche, 
de l'Aude, du Gard, du Jura, du Haut-Rhin, 
de la Côte-d'Or, de la Marne, de l'Yonne et de 
la Gironde. Ils sont connus sous le nom de vins 
de Champagne, de Limoux, de Saint-Ambroïix, 
d'Arbois, de Belfort, de Bordeaux, de Bourgo- 
gne, elc., etc. 
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Préparation des vins mousseur 


Pour faire du vin mousseux, il faut séparer 
du moût ou le ferment qui s’y trouve en excès, 
car il faut qu'il en reste encore une quantité 
suffisante pour décomposer la matière sucrée 
qu'il contient et même celle qu'on pourrait y 
ajouter par la suite, car c’est la fermentation 
qui produit Pacide carbonique ou la mousse, 

On n’emploie pas le vin blanc naturel à la 
fabrication de S vins mousseux; chaque pays a 
son procédé. 

Dans l'Ardèche, on expose le raisin au soleil 
pendant plusieurs jours; puis, après lavoir 
écrasé. on laisse reposer le moût 24 à 36 heures 
pour laisser monter les pellicules, et on soutire 
dans de grandes bouteilles. Cela fait, on trans- 
vase tous les deux jours, tant que la fermenta- 
tion est encore sensible. Quand le vin 6 
limpit ide, on le met dans des bouteilles solid 
que l’on bouche après 12 heures de repos, efo 
les ficelle. Quand le vin ne s'éclairei it pas assez 
vite, on le filtre au papier. 

À Limoux, où Pon fabrique un vin mousseux 
connu SOUS le nom de blanquette, on éten 
le raisin sur un plancher pendant quatre ou cinq 
jours, pour faire évaporer une certaine quantité 
d'eau; on Se on foule, on passe ke moû 
au crible pour en séparer” les pellicules, 
rAfles, etc. et dé lentonne dans des fûts de 100 
à 120 Htres. Cinq ou six jours après, on filtre æ 
vin sur des filtres en toile très-serrée, on 
remet en barriques, on bonde légèrement fan 
que la fermentation dureet on met en bouteilles 
en mars. Ce système est bon partout où le 
raisin est très-sucré, et contient peu dé ferment, 
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le foulage de la grappe tendant à augmenterce 
dernier. 

À Arboïis, on égrappe le raisin, on le pressure 
immédiatement, on met le moût dans la cuve, 
où il demeure pendant 24 à 36 heures, c’est-à- 
dire jusqu’à ce que les lies les plus grossières se 
séparent du moût, mais avant toute fermenta- 
tion manifeste; puis on soutire au moment où 
les bulles d'acide carbonique viennent paraître 
à la surface du liquide, et quand il s'y est 
formé une sorte de croûte. Après ce soutirage, 
on nettoie la cuve et on: y remet le liquide qu'on 
soutire de nouveau aussitôt que la croûte se 
reforme, et ainsi de suite, trois ou quatre fois, 
jusqu'à ce que le moût soit limpide. Dans cet 
état, on entonne dans des fûts qu'on tient 
exactement pleins et qu'on remplit au fur et à 
mesure qu'ils jettent des écumes par la bonde, 
laissée ouverte à cet effet. La fermentation tér- 
minée, on bouche hermétiquement le tonneau, 
on soutire plusieurs fois en janvier et février; en 
mars, On colle et on met en bouteilles. Le vin 
jaune d’Arbois, qui est très-estimé comme vin 
de dessert, se traite de la même manière; 
seulement, on le conserve en fût. 

Dans l'arrondissement de Belfort, on pressure 
le raisin, on le filtre à plusieurs reprises jusqu'à 
ce qu'il soit parfaitement limpide, ét lon met 
en bouteilles ou en cruchons de grès. La fer- 
mentation se déclare dans les bouteilles et il 
arrive que la casse en. fait perdre une assez forte 
quantité : quelquefois de 30 à 50 pour cent. 
Gela est dû à ce qu'il reste une trop forte quan- 
üté de ferment dans le moût. On pourrait éviter 
cela en ne filtrant qu'à de longs intervalles: de 
celte manière, il y aurait une plus forte quantité 
de ferment d'enlévé, et le gaz acide carbonique 
serait moins abondant, 
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En Champagne, le vin blanc provient du 
raisin noir ‘autant que du raisin blanc. On 
choisit le plus mûr, on presse à deux ou trois 
reprises aussitôt que la grappe est coupée, on 
verse le moût dans une cuve, où il séjourne 
de 6 à 18 heures, pour faire séparer les grosses 
lies, puis on le décante. On conserve en fût et 
on met en bouteilles au mois de mars. 


Clarification et conservation des vins mousseux 


Si la limpidité d’une boisson est recherchée, 
c’est surtout dans le vin mousseux; aussi doit- 
on s'appliquer à la rendre la plus parfaite 
possible. Nous avons vu qu'on filtre le mot 
pour y parvenir; mais cette opération est lente 
et dispendieuse. Il serait bien préférable de 
décanter le liquide et de le coller, puis dei 
filtrer quelques jours après. 

Les vins blancs sont sujets à devenir gras où 
filants; il est done bon d'introduire dans le moûl, 
et dès le principe, un peu de solution d'acide tan: 
nique qui est le plus sûr moyen d’entraver où 
de guérir cette maladie. 


Sucrage et alcoolisage 


La Champagne eut jadis le privilége exclusif 
de fabriquer des vins mousseux ; mais la Con- 
sommation s’est accrue à un tel point que bien: 
tôt ses vignobles sont devenus insuffisants à les 
produire et que les fabricants de ce pays furent 
obligés d'aller emprunter les récoltes de leurs 
voisins, pour les transformer en vrais champa- 
gnes. C’est alors que sont nés le sucrage € 
’alcoolisage, deux opérations qui avaient pour 
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but de donner du corps aux vins d'emprunts et 
qui s'étendirent bientôt aux vins de Champagne 
eux-mêmes; de telle façon que cette pratique 
est devenue générale par la force des choses, 
surtout pour cacher la pauvreté alcoolique des 
vins des mauvaises années. 

Chaque fabricant a sa petite recette. Voici 
celle qui est employée le plus fréquemment : 


Vin blanc...........2:,: 40) litres. 
Vieille eau-de-vie de Cognac. 10 
Sucre candi,.....:......., 40 kilog. 


On fait dissoudre le sucre dans le vin, on 
ajoute le cognac et on filtre. Cette saucessufft 
pour 300 à 350 litres de vin. 

Des fabricants de champagne composent et 
ajoutent une liqueur beaucoup plus riche en 
sucre. Telle est celle-ci : 


Sucre candi blanc..,....... 450 kilog, 
OUT ET TER TS NO ES 425 litres, 
Eau-de-vie de Cognac, fine 

champagne. ............. 42 


On fait fondre le sucre dans le vin, on ajoute 
le cognac, et on filtre; on met 25 à 30 pour cent 
de cette liqueur dans le vin de Champagne. La 
dose ci-dessus peut donc entrer dans 600 litres 
environ. 

Si ces sauces, celle-ci et toutes les autres 
imaginées dans le but que nous venons de citer, 
ont quelque avantase, elles ont un bien grave 
inconvénient, celui d’atténuerle bouquet, de 
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rendre le vin lourd, pâteux, et de lui enlever 
sa fraicheur, 

On rend au vin l’un et l’autre, fraîcheur et 
bouquet, en ajoutant à la sauce ci-dessus où 
aux autres, deux flacons de séve de Sillery (voir 
aux Produits æ nologiques). Si lon travaille des 
vins étrangers aux crûs de la Marne, on em- 
ploie trois flacons, au lieu de deux. Au surplus, 
l'opérateur a bien vite fait de doser; quelques 
heures lui suflisent pour reconnaitre la quan- 
tité, qui doit toujours être plutôt trop faible que 
trop forte. 

Pour obtenir les vins rosés, on ajoute au vin 
un peu de teinte de Fismes qui contient de 
l'alun. A ce propos, un de nos œnologues 
s'écrie : « L’alun et le Champagne forment un 
accouplement des plus monstrueux. » D’autres 
ont dit : « L’alun est un poison et il devrait 
être proscrit. » 

Nous ne sommes pas grand admirateur de la 
teinte de Fismes, nous croyons même qu’on peut 
et qu'on férait mieux d'employer les vins du 
midi à la coloration des champagnes rosés; 
mais, pour rétablir les choses dans leur vérité, 
nous ne pouvons nous empêcher de dire Com- 
bien il est déplorable de voir des hommes qui 
occupent un certain rang, soit comme écrivains, 
soit autrement, abuser de leur autorité ou de 
leur nom pour débiter et faire croire de sembla- 
bles sottises. La teinte de Fismes contient de 30 
à 60 grammes d’alun par litre, et il faut, pour 
roser du champagne, un litre environ par 
hectolitre, soit un peu plus d’un pour cent, 
mettons-en deux. Que peuvent donc faire 60 
100 grammes d’alun par hectolitre, soit un 
gramme par litre ? 

Ceux qui prétendent que l’alun est nuisible, 
pris intérieurement, ignorent sans doute qu'il 


VINS MOUSSEUX 151 


existe des vignobles (Argenteuil, par exemple), 
où lon met jusqu'à 250 grammes d’alun par 
hectolitre de vin ;-ils ignorent aussi que l’alun 
se combine en gr ue partie avec les sels et les 
acides organiques du vin, et qu’il est en partie 
détruit ou décomposé. Ils ignorent, enfin, que 
Orfila, dans sa Toæicologie, rapporte différentes 
expériences desquelles il résulte qu'il n’a pu 
empoisonner un chien en lui administrant à 
plusieurs reprises, et à deux ou trois jours 
d'intervalles, 25, 35, 40, 60, et 80 grammes 
d’alun. 

Nous le répétons, nous ne sommes pas le dé- 
fenseur des teintes de Fismes, mais nous devons 
dire, dans l'intérêt de la vérité, de la raison-et 
de la science, que tout individu qui déclarera 
que cette teinte est nuisible, par cela seul qu'elle 
contient 60 grammes d’alun par litre, est un 
ignorant. 


Amélioration du bouquet 


Comme nous venons de le dire, la séve de 
Sillery est un moyen de rendre aux vins les 
qualités que le sucrage et l’alcoolisage leur ont 
fait perdre. Indépendamment de cela, l'usage 
de ce produit sera toujours d’un effet utile, 
quelle que soit la qualité du vin, quelle qu’en 
soit la provenance. Dans les bonnes années, il 
exalte le bouquet ; dans les mauvaises, il le 
supplée. La séve de Champagne possède à peu 
prés les mêmes qualités; mais elle Convient 
Surtout aux vins lourds qui ont peu de frai- 
cheur, où qui manquent d'acidité. 
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Mise en bouteilles 


Il faut être bien expert pour connaître l'instant 
propice à la mise en bouteilles; mais il y 4 
deux points capitaux dont on doit être certain 
Avant de procéder à ce travail, il faut que le vin 
soit clair et qu'il marque zéro au pèse-vin ou 
au gleuco-ænomètre avant l'addition de la 
sauce. Sans cela, le vin pourrait rester trouble, 
ne pas mousser, ou faire casser les bouteilles. 

Pour procéder à la mise en bouteilles, ilnt 
faut pas les remplir en entier; on doit laisser un 
vide de 4 à 5 centimètres entre le bouchon etle 
liquide. 

Inutile de dire qu'on ficelle les bouteilles 
avec de Ja ficelle et du fil-de-fer trempés dans 
huile, pour empêcher qu’ils pourrissent. 

Quand le vin est en Ponteifee on les place, 
le goulot en bas, sur des treillis inclinés tous 
du même côté, afin que le dépôt qui se produit 
par la fermentation puisse facilement être dé- 
taché et chassé vers le bouchon. De temps en 
temps, on en active la chüûte, en agitant la bou- 
teille, sans la changer de place, et en la tour- 
nant sur elle-même, sans lui faire faire aucun 
mouvement de bas en haut. 

Quand le dépôt est compact, qu'il est tombé 
jusque sur le bouchon, on soulève Ja bouteille 
doucement, on coupe les ficelles, et on enlève 
vivement le dépôt et on rebouche. On recom- 
mence l'opération autant que besoin en est. 

Il faut une grande habitude pour opérer 
convenablement. On saisit la bouteille ke k 
main gauche et par le fond, on la prend ensuite 
de Ja main droite, par le goulot, sans faire de 
secousse, et l’on agite, en ne faisant mouvoir 
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que le poignet. Quand le dépôt est arrivé sur le 
bouchon, et que le vin est devenu limpide, on 
opère le dégorgement qu’on pratique de la ma- 
nière suivante : on saisit la bouteille comme 
nous l'avons dit ci-dessus, on amène le goulot 
sur le genou et de la main droite, armée d’un 
crochet, on rompt le fil-de-fer et la ficelle et 
on enlève le bouchon. La mousse fait explosion, 
entraine avec elle tout le dépôt, et la bouteille, 
ainsi purgée, est relevée. On introduit l’index 
dans le goulot, et on remplit avec du vin pro- 
venant de la première bouteille débouchée, et 
ainsi de suite. 

On se sert aujourd'hui, pour le remplissage, 
d'une cannelle aérifère qui simplifie l'opération 
et la rend moins dispendieuse et plus rapide: 

On a remarqué que plus le raisin est mûr, et 
moins le vin prend la mousse; que le raisin 
gelé au moment de sa maturité donne beaucoup 
de mousse; que des vins cessent de mousser 
sans Cause apparente où connue. 

La chaleur active l'apparition de la mousse, 
en déterminant plus vite la fermentation ; de là, 
la nécessité de transporter les bouteilles de Ja 
cave au cellier, et vice versd. 

On s'assure de la marche de la fermentation 
en examinant les bouteilles de temps en temps; 
si le dépôt commence, c’est que la fermentation 
s'est manifestée; si le vide qui existe entre le 
bouchon et le liquide est plus sensible, Cest 
.que le gaz acide carbonique s’est développé et 
qu'il exerce une pression d'autant plus grande 
que le vide est plus considérable. C’est par là 
que l’on peut prévoir la casse. 
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Préparation des vins mousseu 
par le gaz acide carbonique des. appareils 
à eau de Sellz! 


Tous les vins peuvent être rendus mousseux; 
mais il faut de préférence les choisir légers ct 
blancs, les coller une fois à la poudre des vins 
mousseux, et les soutirer deux et même trois fois, 
Il faut employer des vins de deux ans at 
moins, autrement il faudrait les muter; ensuite 
on les soumet au sucrage comme nous venons 
de le dire; la dose de sucre est de 30 à 40 grame- 
mes par bouteille. On sucre plus le vin dur & 
vert que celui qui est tendre. 

Plus le vin est sucré, plus la proportion 
d’arôme doit être forte, car on sait que E 
sucre masque les parfums. On DA \ donc bien 
étudier la quantité de séve de Sillery à em- 
ployer, car la dose est variable en raison de 
celle du sucre. 

Pour opérer, le vin étant sucré et préparé, on 
le verse dans le cylindre pour le saturer de ga 
acide carbonique à 4 ou 5 atmosphères, 0 au 
plus, autrement il serait trop acide. Lorsquil 
est assez chargé-de gs, on le met en bouteilles 
comme l’eau de Seltz, et on retient le bouchon 
avec deux ficelles placées en c os et un filde- 
fer; puison coifle le tout d’une feuille dé 
où mieux d’une capsule, et l’opér: SUR es . 

On doït tenir les bouteilles couchées pour que 
le bouchon soit constamment mouillé; Sas 
cette précaution, le vin perdrait sa mousse: 


1. Voir le Manuel des eaux el boissons gazeuses, à 
lEncyclopedie-Rorel, qui coutient la fabrication des vis 
mousseux , 
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Il faut avoir soin de ménager un intervalle 
de 6 centimètres entre le liquide et le bouchon, 
en mettant en bouteilles, car ce dernier est 
chassé avec d'autant plus de force qu'il y a plusde 
gaz pour faire ressortentreleliquide etlebouchon. 


USTENSILES EMPLOYÉS 
dans le travail des Liquides 


[Lest nécessaire d'avoir quelques instruments 
et ustensiles pour travailler {es hiquides;sanscela 
on serait exposé à des tätonnements et à des 
non-réussites. Les plus généralement employés 
sont les suivants: : 

Un alcoomètre centigrade; 

Un thermomètre ; 

Un pèse-sirop, 

Un aréomètre de Beaumé ; 

Une mesure graduée de 100 grammes; 

Une ou plusieurs éprouvettes en verre; 

Des agitateurs-en verre ; 

. Un petit alambic d'essai ; 

Un alambic à têle de maure; 

Un alambic à col de cygne; 

Et tous les autres ustensiles généralement en 
usage chez les marchands de vins et les distilla- 
teurs. 

Il est inutile d'indiquer la manière de se-ser- 
de lalcoomètre, du thérmomètre, du pèse- sirop 
et de laréomètre Beaumé . L'alambic d'essai 
porte avec lui son instruction, et on se sert des 
autres alambics, à tête de maure et à col de cy- 


L. Voirle Manuel d'Alcoomètriede l'Encyclopèdie-Roret. 
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gne comme l’on sait. Reste donc la mesure gras 
duée, l'éprouvette et l’agitateur dont nous allons 
indiquer le mode d'emploi. 

La mesure graduée est un tube en verre, 
ouvert par le haut, fermé par le bas, supporté 
par un épatement plus large que le tube, sur 
lequel existe une échelle portant à partir 
d'un gramme jusqu'à cent grammes, des divi- 
sions représentant chacune l’espace occupé par 
un gramme de liquide en volume et non en 
poids. ; 

Avec cette mesure, on arrive facilement à 
distribuer uniformément une quantité très-fai- 
ble de liquide, ce qui est indispensable 

lusieurs cas, notamment dans la fabrication 

es liqueurs par extraits, dans l'amélioration 
des eaux-de-vie quand on opère sur de faibles 
quantités, dans le bouquetage des vins, etc. 

Ainsi. si l’on a besoin dé 10 grammes d’un li 
quide quelconque, on verse ce liquide dans ha 
mesure jusqu'à ce qu'il atteigne la division qui 
porte le chiffre 10 ; de même pour toutes les au- 
tres quantités. Ainsi que nous l'avons fait re- 
marquer, bien que la division corresponde à 
un gramme d’eau distillée, elle donne tantit 
plus, tantôt moins, mais cette différence, peu 
sensible du reste, n’a aucun inconvénient puis- 
que les quantités sont basées sur le volume 
et non sur le poids comme on pourrait le penser. 

L'éprouvette est un verre à pied et de forme 
conique, portant une goutterole. IL sert pour 
faire les essais de mélange. : 

L’agitateur est une baguette en verre qui 
sert à opérer le mélange des liquides dans l'é- 
prouvette, toute autre matière que le vert 
serait moins propre que lui à les mél 
parce qu’il est dépourvu de pores et qu'il nt 
retient aucune partie du liquide. Il suffit de 


DU CHAUFFAGE DES VINS 157 


passer un linge dessus pour le nettoyer conve- 
nablement. Si l’on se servait de bois, il y aurait 
inévitablement une certaine partie des odeurs 
et saveurs qui pénétreraient dans ses pores 
et qui se communiqueraient au mélange dans 
lequel il serait ensuite plongé; ce qui a un très- 
grave inconvénient quand il s’agit de matières 
quidoivent étre soumises à la dégustation. 
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COMME MOYEN DE CONSERVATION, 
DE VIEILLISSEMENT ET D'AMÉLIORATION 


Le chauffage des vias est une vieille question 
remise à la mode dans ces derniers temps, et 
autour de laquelle on a fait beaucoup de bruit. 

Personne ne professe plus que nous de res- 
pect pour les travaux de M. Pasteur, et ce 
n'est pas, nous l’avouons, sans hésitation que 
nous abordons ce chapitre; non pas ue notre 
foi soit ébranlée par le raisonnement de M. Pas- 
teur, mais bien parce qu'il nous en coûte de 
dire que nous sommes en désaccord complet 
avec l’illustre académicien. 

M. Pasteur a traité la question en savant, en 
théoricien ; or on sait que la théorie donne tou- 
jours raison à celui qui sait s'en servir, et certes 
elle était en des mains trop habiles pour rester 
en défaut. On nous dira, sans doute, que des 
commissions ont constaté le résultat des tra- 
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vaux de M. Pasteur. Cela ne nous convainc pas 
et ne nous prouve pas davantage que le chauf- 
fase des vins soit ün moyen sérieux de les amé- 
liorer et de les conserver. 

Notre intention n’est pas de suivre De à pas 
M. Pasteur et de le réfuter article par articles 
le temps e l'espace nous manquent ici, nous 
nous bornerons à attaquer le système tout en- 
tier et dans son ensemble, ne pouvant le faire 
dans tous les détails. 

Tout d’abord nous demandons si le chauffage 
des vins est une question nouvelle, et nous nous 
hâtons de répondre : non! 

Les Romains, d'après Columelle, Pline et Ho: 
race, chauffaient les vins, non-seulement 
pour en concentrer le moûl, mais pour leur 
faire contracter ce goût de cuit qu'ils recher- 
chaient 

Les Espagnols, de temps immémorial, ont 
chauffé où concentré les moûts de raisins pour 
en faire ces vins de liqueur si estimés des ama- 
teurs. 

En France on a chauffé et on chauffe encore 
les vins. Cette et Montpellier pratiquent cette 
opération depuis longtemps, tout le monde 
connait la manière employée pour fabriquer les 
vins de liqueur du midi, le Calabre, etc. 

Dans un almanach de 1708, édité à Troyes, on 
indique le chaufase du vin comme moyen dele 
vieillir et de améliorer 

Le chauffage étaittantot une évaporation pu 
et simple, une opération de concentration; lan- 
tôLil avait pour double but la concentration etla 
formation d'un arôme spécial, connu vulgai- 
rèement sous le nom de goüt de c “ Les Romains 
et.les Espagnols y ont eu recours Comme nous 
venons de le dire. Plus tard, on a ee dans 
le chauffage le moyen de vieillir les vins; 
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de faire subir au sucre qu'on y ajoutait une 
fermentation capable de le transformer en al- 
cool, et quelquefois d'obtenir ces deux résultats 
en même temps. 

Ainsi à Mèze, on chauffait le vin, à décou- 
vert, pendant près d’un mois, à là température 
de 26 à 30 degrés, pour achever la conversion 
en alcool du sucre que la fermentation natu- 
relle n'avait pu décomposer. Quand on s'était 
assuré qu'il n’y avait plus de sucre, on chauffait 
jusqu'à 75 degrés pour fondre le vin, le vieillir, 
et lui donner cufin la teinte des vins vieux. 

En Pourgogne, on a chauffé également les 
vins. Pour cela, on mettait les füts dans une 
étuve, on les débondait et on chauffait à 26 et 
même ?8 degrés pendant un mois et plussou 
bien on introduisait un jet de vapeur dans un 
foudre plein de vin à l’aide d’un serpéntin. 

Dans les vieux bouquins traitant d'économie 
domestique, nous avons lu cent fois quon 
vieïllissait le vin en le mettant en bouteilles, 
qu'on ficelait et qu’on faisait chauffer au bain- 
marie pendant quelque temps. 

Appert, lui-même, a essayé de ce dernier 
moyen Ct a parlé assez longuement des expé= 
riences qu'il avait faites, 

En 1827, À. Gervais publia une brochure 
intitulée Mémoire sur les effets de l'aprareil 
épurateur pour l’améliorationret la conserva 
hion des vins, où il émet um système identi- 
quement semblable à celui de M: Pasteur. 

Il résulte donc de tout ceci que la question 
du chauffage des vins est extrêmement vieille, et 
que M. Pasteur n'a fait que la faire revivre; 
Car elle était oubliée. Nous allons examiner 
mauntenant si elle est utile et capable de pro- 
duire les effets que lui a attribués le savant 
académicien. 
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Pour bien juger la question, il est indispen- 
sable de connaître les termes dans lesquels 
M: Pasteur apris son brevet, qui date du 
M avril 1865. Voici comment M. Pasteur dé- 
crit son procédé. 

« Après que le vin a été mis en bouteilles, 
je ficelle le bouchon et je porte la bouteille dans 
une étuve à air chaud, en la plaçant debout. 
On peut la remplir entièrement. sans y laisser 
trace d’air. Voici ce qui se passe : le vin se dilate 
et tend à soulever le bouchon; mais la ficelle 
le retient, de façon que la bouteille reste tou- 
jours parfaitement close, pas assez cependant, 
pour que la portion de vin chassée par la dila- 
tation ne suinte pas entre le bouchon et lesparoïs 
du verre. La ficelle ne cède jamais et jen 
pas vu une seule bouteille se briser, quelque 
peu de soins que j'aie pris dans la conduite dt 
la température de létuve. On retire la bouteille, 
on coupe la ficelle, on repousse le bouchon dans 
le goulot pendant que le vin se refroidt et se 
contracte, puis le bouchon est mastiqué et lo- 
pération est achevée. » 

Notez que M. Pasteur déclare que la tempé- 
rature à laquelle il soumet les vins varie de 
60 à 100 degrés et que les bouteilles y restent 
soumises pendant une heure ou deux. 

Il est donc bien entendu que le chaufag 
des vins n’est pas chose nouvelle ; qu'il a êlé 
pratiqué de différentes manières, selon le but 
que l'on se proposait d'atteindre, et que le pro- 
cédé de M. Pasteur ne diffère pas de quelques 
uns dentreeux. Voyons maintenant si le bul 
que M. Pasteur s’est proposé est bien réellement 
atteint. 
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Les vins sont-ils conservés par le chauffage ? 


Les essais faits par M. Pasteur et par quel- 
ques viticulteurs auraient démontré que le 
chauffage conserve les vins, Cest-à-dire les 
préserve des maladies : ceci est tout à fait en 
opposition avec ceux que nous avons faits nous- 
mème et que nous allons relater ici succinc- 
tement. 

En 1865, nous ayons mis à l’étuve, à une tem- 
pérature de 60 à 80 degrés C. : 

{0 Du vin de Bourgogne bon ordinaire; 

20 Du vin de Langlade, 

Ces vins sont restés pendant 28 à 30 heures 
soumis à celte température; puis il ont été pla- 
cés à la cave. 

Quinze joursaprès cette opération nous lesavons 
dégustés : ils étaient limpides, mais décolorés. 
La séve et le bouquet s'étaient développés, 
mais d’une facon anormale; ils n'étaient pas ce 
qu'ils sont habituellement. Ils avaient sensible- 
ment vieillis, déposé ; ils étaient même un peu 
fades; le Langlade seul s'était bien tenu. 

Six mois plus tard, dégustation faite, ces vins 
avaient sensiblement perdu de leur couleur, 
ils étaient devenus pelure d’oignon. La séve et 
le bouquet étaient encore assez prononcés, 
mais ils s’'éloignaient du type de ces vins. Le 
dépôt était glaireux et floconneux. 

Ün an après cette seconde dégustation, le 
Bourgogne était plat et insipide; il avait perdu 
tout à fait son caractère, ce n’était plus du vin : 
yinosité, corps, couleur, saveur, bouquet, tout 
avait disparu. Quant au Langlade, il s'était 
mieux conservé; mais le bouquet et la séve 
n'existaient plus. Ce vin était méconnaissable : 
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il avait complétement jauni et le dépôt était 
considérable. Ges vins étaient passés. 

Sinous rapprochons ces faits de ceux cités 
par M. Pasteur, il y a une différence énorme, 
surtout si l’on ajoute que les vins non chaufiés 
et qui étaient restés en fûts avaient conservé 
à peu près toutes leurs qualités : bouquet, séve, 
couleur, etc.; quoique moins limpides que ceux 
chauftés. 

Cet essai, nous devons le dire, ne nous 
a pas surpris, Car nous ne nous sommes jamais 
expliqué les bons effets du chauffage; aussi 
n’acceptons-nous, depuis cette époque, tout.ce 
qui en est dit, que sous bénéfice d'inventaire. 

Le chauffage ayant la propriété bien reconnue 
de vieillir le vin, il serait illogique de penser 
qu'il a celle de le conserver. Le vieillissementa 
infailliblement pour effet de rapprocher le vi 
du terme de la caducité ou de la mort. 

Nous avons connu quelques gastronomes 
excellents désustateurs, nous devons même dire 
que c’est à leur école que nous avons été formé. 
Eh bien! ces hommes connaissaient les vins 
chauffés, notamment ceux de la Bourgogne. Le 
mépris qu'ils en faisaient ne nous a pas échappé. 
Nous dirons plus : ils avaient en horreur les 
vins chaufrés. 

Un peu par respectpour le souvenir de ces dé- 
gustateurs, un peu par respect de la logique etde 
nos petits essais, nous demandons là permission 
de croire que le chauffage ne conserve pas les 
vins. Nous ne connaissons pas de procédé plus 
sûr pour leur conservation que les bons soins, 
le soutirage etlélimination des matières étran- 
gères, ferment, etc, etc. , ete., par le collage et le 
nettoyage des fûts. 

Alors même que le chauffage des vins les 
conserverait, nous le rejetterions complétement 
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etabsolument pour les vins fins, parce qu'il 
leur enlève tout leur caractère propre et qu'il 
tend à uniformiser tous les crûs, en les abais- 
sant, Cest-à-dire en leur faisant contracter des 
odeurs et des saveurs identiques complètement 
anormales. 


Le chauffage améliore-t-il les vins ? 


Améliorer un vin c’est, d’après l’opinion gé- 
nérale, lui donner du bouquet, de la séve, du 
corps, de la couleur, de la limpidité, de l'âge, 
et le mettre à l'abri des maladies. 

Le chauffage atteintil ce but? Cest ce que 
nous allons examiner. 

De laveu des partisans du chauffage et de 
M. Pasteur lui-même, le vin chauffé à un bou- 
quet et une saveur qu'il n'aurait pas s'il n’était 
pas soumis à cette opération. Le chauffage hâte 
donc et dénature le bouquet et la séve du vin. 
Qu'ils soient préférables après le chauffage, 
là n’est pas la question, nous tenons seulement 
à constater qu'il fait disparaitre le bouquet et 
la séve naturels. On ne saurait donc prendre 
pour une amélioration, l'opération qui à pour 
effet de modifier entièrement le bouquet etla 
saveur dun vin, qui ne se recommande et-qui 
n'a de prix que parce qu’il les-possède purs: et 
nets. S'il s'agissait de modifier un vin qui à un 
goût désagréable, un goût de terroir, ce serait 
tout autre chose, mais ce n’est point de cela 
qu'il s’agit. 3 à 

Tous les petits vins étant plus ou moins acides 
et dépourvus de bouquet, de séve agréable, on 
peut les chauffer, puisque le chauffage les adou- 
€it et les rend plus propres à boire : voilà lavan- 
tage du chauffage. Reste la question d'économie; 
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à savoir si le remède n’est pas pire que le mal; 
en d'autres termes et pour nous servir d'une 
expression vulgaire, si le jeu en vaut la chan- 
delle. C’est aux praticiens à le voir; quant à 
nous, nous ne le croyons pas. 

Quant aux vins fins qui n’ont de valeur qu’en 
raison de leur identité et de leur caractère, si 
vous les chauffez, vous les dénaturez, vous hà- 
tez leur maturité aux dépens de leur conserva- 
tion et de leur qualité, vous les rendez mécon- 
naissables. 

Vous direz en vain que le chauffage déve- 
loppe le bouquet, clarifie les vins, les rend 
plus brillants, les vieillit, nous vous répon- 
drons, avec tous les dégustateurs, tant pis! 
Tant pis! 

Du Chambertin, du Vougeot, du Château- 
Lafitte. etc, vieillis artificiellement! C'est 
comme le melon qu'on fait mûrir en lui tordant 
la queue eten le chauffant sous cloche! Ce 
n’est plus ni du Chambertin, ni du Vougeot, ni 
du Château-Laflitte : c'est de la cuisine! 

La plus importante des qualités d’un vin fin 
étant son caractère, son bouquet sui gencris, il 
est évident que si l'on altère l’un ou l’autre on 
le diminue de valeur. C'est vainement qu'on dira 
qu'il se conserve mieux, le consommateur 
s’il est dégustateur, répondra : Si le vin est bon 
il se conservera, s’il ne se conserve qu'à là 
condition de le dénaturer et d’égarer mon pa 
Jais, je n'en veux pas. Que répondriez-vous aû 
marchand de gibier qui vous dirait : « Voici un 
lièvre, je lui ai fait subir une préparation à 
laide de laquelle il se conservera un mois, 
mais cette préparation Jui donne le goût du 
Japin ? » 

Eh bien! le chauffage, quoi qu’on puisse dire, 
produit des effets à peu de chose près analo- 
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vues, En hâtant la maturité du vin, en le for- 
çant à prendre immédiatement du bouquet, 
on presse une combinaison que l’on ne doit 
attendre que du temps. Si celui qui est chauffé 
semble meilleur après six mois, un an de 
chauffage, en est-il de même après quatre, cinq 
où six ans? nous ne le pensons pas; nous di- 
rons plus, nous sommes certain du contraire. 
Les grands vins se conservent quinze, vingt, 
trente et quarante ans, et ils sont encore bons; 
croit-on que les vins chauftés seraient encore po- 
tables à cet âge? Le chauffage, tel qu'il a été pra- 
tiqué en Bourgogne, a eu de détestables effets; 
il à laissé de tristes souvenirs. Le système ou le 
procédé préconisé par M. Pasteurne saurait avoir 
des effets et des résultats différents, car ilmne 
s'éloigne pas assez de ce qui a été fait pour que 
l’on puisse croire qu'il aura plus de succès. La 
même cause doit nécessairement produire les 
mêmes effets. 
Modification du bouquet et de la séve du 
vin, décoloration, maturité prématurée, sont 
des cas que nous mettons, avec tous les dégus- 
tateurs, au rang des altérations du vin. Voilà 
les effets du chauffage. 
M. Pasteur affirme, il est vrai, que le chauf- 
fage ne décolore pas le vin, mais qu'il le rend 
plus brillant. En admettant avec lui, que dans 
certains cas et en chauffant peu, le vin nese dé- 
colore pas imanédialement, il est impossible 
d'admettre que la décoloration ne se produit pas 
quelque temps après. Dans nos essais, la décolo- 
ration, quand elle n’a pas eu lieu de suite, est 
yenueaprès quelques semaines ou quelques mois 
au plus. 

M. Pasteur dit aussi que le vin chauffé se 
clarifie, devient plus brillant et ne dépose pas 
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dans les bouteilles, Nous ayouons ne rien cor 
prendre à cela. 
Dans tous les essais que nous avons fai 
lés° vins ont tous et toujours déposé. En eff 
comment pourrait-il en être autrement? qu 
deviendraient les matières qui sont en suspen- 
sion dans le vin ? Quedeviendrait celle qui donné 
la coloration? Nous voulons bien admettre qu 
le chauffage resserre les molécules de ces atèmes 
flottant dans le liquide, qu’il les réduit aux neuf 
dixièmes de leur volume ordinaire ; maïs enfin, 
ils existent toujours, ct, s'ils sont précipités, 
on doit les retrouver d'autant plus facilemen 
qu'ils ont augmenté de densité, et que leur 
coloration naturelle aura dù prendre une plus 
grande intensité.Quelles que soientles vertus du 
chauffage, il ne saurait avoir celle d'anéantir les 
matières en suspension dans le vin. On ne 
peut, dit un vieux proverbe, charpenter sans 
faire de copeaux 
Sous l’influen 
la couleur, de 
nous semble pas 
sible de trouve 
tion. 
Qu'importe q 
s'ilmlest au détriment de to 
qualités? La limpidité, mais 
on veut, sans décoloration.L'ice, mais il y a dés 
procédés bien autrement sûrs pour vieillir les 
vins sans les dénalurer et les abaisser au niveau 
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par des moyens moins héro! 
nicieux. 


Présentez un Volnay, un CG 


iques et moins pe- 


hambertin, un Chà- 


teau-Lafitte vieilli par le chauffage, mais dé- 
coloré; présentez ce liquide à un dégustateur ex- 
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pert, dites-lui qu'il esten présence d’un de ces 
vins, car 1 pourrait s'y méprendre, et priez-le 
de le déguster. Une profonde grimace sera sa ré- 
ponse, s’il tient à exprimer sa pensée ‘et à ne 
pas vous épargner une déception. 

Si le chauffage préservait le vin des maladies, 
par cela seulement, il serait une amélioration, 
mais cela n’est pas démontré suffisamment, et 
d'ailleurs, ainsi que nous venons -de le dire, le 
chauffage dénaturant le vin, le remède serait pire 
que le mal. Nous savons n que M. Pasteur 
étend pouvoir chauffer à 60 et 70 degrés sans 
altérer la couleur, parce qu’il chauffe rapide- 
ment: mais nus essais nous ont démontré 
que si le nn 
mmédiatement, il la perd'en quelques semaines 
en quelques mois, et qu'il jaunit rapidement. 


l 


Influence du c hau/ fage 


sur les maladies du vin 


Les maladies du vin les plus fréquentes sont 
l'aigre, la pousse, la graisse et lamertume. 
Nous devons en ajouter une cinquième sous Pin- 
fluence de laque] lle le vin contracte un coût de 
soufre et d'œuf pourri, la saveur des eaux-Sul- 
fureuses : c'est pourquoi nous lui donneronsde 
nom de vin sulfureux. 

M. per ne donne ER CRE 
un moyen de guérir le viu de toutesses maladi 
ais, Comme:il peut être malade sans qu'on s’en 
soit aperçu, ou.que la maladie soit ass0z peu avan- 
cée pour qu'on me la découvre pas, il nous sem 
ble utile d'examiner quels seraient.les-elfets du 
chauffage dans ces ( :irconstances. 

Dans notre laboratoire, il ex 


stait une che- 
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minée en marbre sur laquelle nous déposions 
très-souvent les échantillons de vin malade 
qui nous étaient expédiés de tous les points de 
Ja France. En hiver, le liquide contenu dans les 
flacons abandonnés, atteignait promptement une 
température de 45, 50 et 60 degrés. Il nous a 
donc été facile de juger de l’effet de la chaleur sur 
tous les vins et toutes leurs maladies. Or voici 
ce que nous avons observé. 

Le vin aigre s’acétifie complétement en 24 
heures, quel que soit le degré de la maladie, ce- 
pendant, d’après la théorie de M. Pasteur, le 
Mmycoderma aceti devait être tué et le vin guéri. 
C'est tout le contraire qui arrive; le vin devient 
plus malade. Du reste, c’est à tort qu'on pense 
avoir raison pour longtemps des végétations 
parasites et des infusoires par le chauffage: 
tués aujourd'hui, ils reparaitront bientôt, et en 
voici la preuve. 

Nous avons fait chauffer jusqu’à l’ébullition 
du vinaigre contenant ces vibrions désignés vul- 
gairement sous le nom d'anguilles. Au premier 
bouillon et même à 80 degrés, ils étaient tués. Le 
liquide filtré ne tardait pas à se clarifier com- 
RÉnEs il n’y avait plus traces d’animalcules: 
£h bien! trois semaines aprés le liquide en état 
de nouveau rempli. 

Le vin poussé chauffé se décolore et se dé- 
compose rapidement;tantôt l’acescence se mani 
feste, tantôt l’'amertume se déclare, et dans Fun 
comme dans l’autre cas, le vin est perdu et gàlé 
complétement en quelques jours. Il n’est pas 
rare de le voir devenir à la fois, amer et agre 
avec une saveur de pourri insupportable. 

Le vin blane gras, soumis au chauffage, me 
subit aucune transformation sérieuse. Quelque- 
fois il reprend un peu de fluidité et de limpidité, 
puis quelques jours plus tard il revient à son 
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état primitif. Quant au vin rouge gras, il se 
décolore, précipite sa couleur et jaunit. Pas 
plus que le blanc il n’est guéri, et, s’il semble 
revenir à l'état normal, ce n'est pas pour long- 
temps. 

Attribuer la graisse à une cause animée nous 
semble d'autant plus contraire à la raison que la 
pratique nous apprend: 1e que si la fermentation 
se déclare dans le vin gras, il est guéri pour 
toujours; 20 que tout vin gras guéri se conserve 
aussi longtemps que s’il n'avait pas eu cette ma- 
ladie, et que souvent il acquiert de la qualité; 
3° que la graisse disparait naturellement et sans 
remède aucun quand on sait attendre. Si la cause 
était celle que M. Pasteur accuse il est évident 
que ces phénomènes ne sauraient avoir lieu; car 
comment admettre que les générations s'arrêtent 
lout-à-coup pour ne plus reprendre leur œuvre 
de destruction. 

L’amertume est une maladie complexe, de 
natures diverses fort difficiles à reconnaitre. 
Tous les vins y sont sujets, ceux de la Bour- 
gogne surtout. Cette maladie apparait tantôt sur 
des vins d’un an ou de deux ans, tantôt sur 
ceux de cinq, de six ans et plus. Les échantillons 
que nous avons eus sous les yeux ont subi toutes 
sortes de modifications par le chauffage: les uns 
ont passé à l’aigre, les autres se sont améliorés, 
la plupart se sont perdus; d’autres sont restés ce 
qu'ils étaient sans aucun changement, cela tient 
à la nature même de la maladie; car ainsi que 
nous venons de le dire, il y en a de plusieurs 
sortes. 

Dans les unes, le vin a l’amertume du calamus 
aromaticus ; dans d’autres, celle de l'aloès; dans 
celles-ci, on croirait trouver celle de labsinthe, 
de la gentiane, etc., etc, le tout accompagné quel- 
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quefois de l’aigre, de la pousse, et du goût d’a- 
cide sulfureux. 

L'amertume n’est qu'un état transitoire du 
vin, excepté dans le vin vieux, usé. Les vins 
nouveaux d'un an à quatre ans guérissent dé 
l’amertume comme de la graisse, par le repos 
ou le mouvement de fermentation qui se produit 
au printemps. 

Mêlez du vin amer à du vin qui ne l’est pas, 
àgé d'un an et n'ayant pas été soutiré plus d’une 
fois et non collé, et souvent il sera guéri deux 
mois après le mélange. 

Des vins amers de Bourgogne de 1834, avaient 
contracté cette maladie six mois après la ré 
colte.fls sont restés malades jusqu'en 1836, Come 
plétement rétablis alors, ils étaient d'excellente 
qualité et se conservèrent très-longtemps par 
faitement sains. Si la cause supposée par M, Pas 
teur était réellement ce qu'il pense, par quel h& 
sard les vins amers se guériraient-ils presque 
tous et reviendraient-ils sains? Que deviennent 
alors les causes animées? 

Les vins de Bourgogne sont très-souvent 
franchement amers et se guérissent facilement 
seuls, pourvu qu'on n’y touche pas si ce m'est 
pour les remplir; il y en a également beaucoup 
dans le midi, mais dans la plus grande partie 
de ces vins, l’amertume est compliquée dune 
autre maladie et c'est ce qui rend le traitement 
difficile; mais avec du temps et des soins bien 
entendus on en triomphe presque toujours, à 
moins que l’aigre ou la pousse fassent des 
progrès et ruinent le vin. 

Le vin sulfureux que bien des gens désignent 
par le nom de-vin pourri, parce qu'il a la sayeur 
des œufs vâtés, des eaux de Baréses, etc., con 
tracte cette maladie assez facilement à la suite 
d’un mouvement de fermentation occasionné 


DU CHAUFFAGE DES VINS 171 


par la chaleur, si on ne donne pas issue au gaz 
qui en résulte. Ainsi, exposez un fût de vin à 
une forte température pendant plusieurs jours, 
descendez-le dans une cave très-fraiche sans 
lui donner de l'air, et il estrare que votre vin 
échappe à cette maladie qui se déclare généra- 
lement 30 à 40 jours après. Les gros vins du midi, 
qui contiennent encore de la matière sucrée y 
sont plus sujets que les autres. 

Quelle est la cause de cette maladie? Sont-ce 
des causes animées ? Nullement, puisque si l’on 
donne de Pair, la fermentation passe et le vin 
reste sain. Dans le cas contraire, ce gaz se dissol- 
vant sans doute dans le vin produit cet effet 
désastreux. Cela est si vrai, que si l’on aère ce 
vin.,et qu'on le laisse bonde ouverte, la réaction 
s'opère insensiblement et le vin se rétablit 
comme le vin gras, comme le vin amer. 

Si vous avez du vin sulfureux ne vous en 

préoccupez pas, il guérira. Si vous voulez le 
guérir de suite, il suflit d'en faire un coupage 
avec un autre vin; le mouvement de fermenta- 
tion qui se produit alors, rétablit le mélange, 
en quelques Jours. 
Jutefois, ne confondez pas le vin sulfureux 
avec le vin pourri propreme nt dit, ayant con- 
tracté ce goût soit dans des vaisseaux vinaires 
malpropres, soit par toute autre cause que celle 
ci-dessus, car vous n'obtiendriez aucun résultat 
du mélange ou coupage. Ce vin n’est pas malade 
mais de mauvais goût. Il faut alors recourir à 
tous les moyens possibles pour Len débarrasser ; 
moyens que nous avons indiqués plus haut. 

Le vin sulfureux est donc comme le vin 
amer, comme le vin gras, dans un état de tran- 
sition, car tôt où tard il finit par revenir à son 
état normal. Les causes animées ne sauraient 
être accusées d’avoir déterminé cette maladie. 
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Les parasites du vin sont-ils des causes 
ou des effets? 


M. Pasteur voit la cause de toutes les mala- 
dies du vin dans les parasites qu’il signale; nous 
n’y voyons que des effets. 

Le mycoderma aceli, le plus commun de 
tous les parasites naïtil, se développe-til avant 
ou après la maladie? c’est-à-dire lé vin est-il 
aigre seulement après l'apparition des myco- 
dermes? Nous n’hésitons pas à répondre, non! 
Si Pon déguste un fût de vin, et qu’on prenne 
Péchantillon au fond, ou au milieu de la masse, 
il est évident qu'on ne trouvera pas traces de 
la maladie, lors de son début, et que les 
mycodermes auront ervahi toute la surface 
avant que le fond du tonneau soit aigre. Maïs 
si l’on prend du liquide avec une éprouvette, en 
écumant la surface du liquide, on se convaincra 
qu'il y à presque toujours une couche de vin 
très-chargée d'acide acétique; que les mycoder- 
mes font défaut et n'apparaissent en quantité 
que quand la maladie a envahi des couches plus 
profondes, ce qui dénote que lacidification 
n'est due qu'à l'oxygène de l'air; en voici une 
preuve. 

Si l'on prend du vin parfaitement sain & 
qu'on le fasse passer dans un appareil pour à 
fabrication accélérée du vinaigre, comme on le 
fait pour l'alcool, en quelques heures il 6sl 
converti en acide acétique, et cela sans le se- 
cours des mycodermes. 

Autre preuve. 

Si vous semez du mycoderma aceti sur du 
vin, que vous fermiez le tonneau avec soin, vous 
acétifierez la couche qui touche intimement au 
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mycoderme, mais le vin restera sain pendant 
an mois, plusieurs années même s’il est 
jien constitué et rempli avec soin. C'est donc 
l'oxygène de Pair qui acétifie le vin, et le myco- 
derma aceti est un effet et non une cause. 
Il ne saurait être cause qu’en raison du ferment 
et de l’acide qu'il transporte avec lui, comme 
nous le disons plus loin. Le mycoderma aceti 
n'a pas plus d'action que le premier champignon 
venu, pas plus qu’une éponge qu'on imprégne- 
rait de vinaigre. 

Nous pourrions citer bien des preuves à l’ap- 
pui de l’acétification par simple contact de l'air. 

Versez du vin dans une assiette avec du bouil- 
Jon chaud, agitez en soulevant le liquide et vous 
aurez fait du vinaigre en refroidissant le mé- 
lange. 

Il y a quelques années, on nous servit un 
potage au tapioca; il était très-chaud. Nous 
cherchämes à le faire refroidir en le soulevant 
cuillerée par cuillérée à vingt-cinq ou trente 
centimètres de l'assiette et en le laissant retom- 
ber, en l’étalant pour le mettre en contact avec 
une plus grande quantité d'air. En deux minu- 
tes, nous avions fait une assiette de vinaigre; 
il était impossible d'y goûter. Quelle était la 
cause ? l'oxygène de Pair. 

L'acétification peut donc avoir lieu dans le 
vin, comme dans l'alcool, comme dans tous les 
liquides susceptibles de s'acétifier, sans le con- 
cours d’un parasite. Nous verrons plus loin que 
ces causes sont complexes. 

Dans les vins amers, poussés ou gras, qu'ils 
soient rouges ou blancs, est-il plus certain que 
la cause de ces maladies soit dans la présence 
des dépôts, des cristallisations et des végétations 
parasites ? Nullement, car tantôt on les trouve 
tels que les décrit M. Pasteur, dans des vins 
15, 
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qui sont parfaitement sains, tantôt dans des vins 
malades. 

Que conclure de ceci? que ces dépôts, végéta- 
tions, etc, sont nés sousuneinfluence particulière 
due à l'achon du ferment, à la nature même ou 
à toute autre cause qui nous échappe. 


La cause des maladies du vin 
est dans le ferment et les matières étrangères 
que renferme le liquide 

Le vin contient diverses substances que 
chimie n’a pu encore déterminer ni reconnaitre 
d'une manière exacte. Les ferments, les matiè- 
res végéto-animales sont de ce nombre. Tous les 
chimistes qui se sont occupés d’œnologie ont 

orté leur attention sur ces matières, et Fabroni, 
iébig, Buffon, Astier, Turpin, Quévenne, etc, 
ont émis à ce sujet des théories qui nous 
satisfont suffisamment, quoique pe relque 
chose à désirer sous certains rapports. Îl n'en 
est pas moins vrai que la pratique à justifié 
tout ce qu'ils en ont dit, et que les contradit- 
teurs peu nombreux de ces idées n’ont rien pu 
mettre de solide ni de sérieux à leur place. 

Le ferment doit subir des modifications selon 
l'état du liquide dans lequel il se trouve : 
ainsi, dans le moût, son action se porte sur le 
sucre qu'il décompose et convertit en alcool. 
Cette fonction remplie, le ferment a dù subir 
lui-même une modification; sa composition 
n'étant ee la même, son mode d'agir doit 
varier. Lors même qu’il n'aurait pas vark, 
agissant sur une matière qui s’est modifiée, SOn 
action est différente. 

On serait porté à croire qu'il y a aufant de 
genre de ferment qu’il y a de variation danse 
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liquide, Ainsi l’on dit : fermentation alcoolique 
pour désigner l’opération dans laquelle le sucre 
se décompose en alcool et en acide carbonique; 
on nomme fermentation acétique ou acéteuse 
celle qui convertit l'alcool en acide acétique, etc. 
Partant de ce principe, on attribué aux 
diverses maladies du vin un ferment spécial 
pour chacune, et pour cela on se fonde sur la 
différence de formes des dépôts et des végéta- 
tions qu'on rencontre dans le vin. Nous pensons, 
avec certains œnologues, que le ferment est le 
même dans tous les cas, mais que sa forme et 
son action se modifient en raison des matières 
sur lesquelles il agit. Etant d’une nature végéto- 
animale, il doit subir la loi naturelle, naître, 
vivre, et mourir. Dans sa jeunesse, il détermine 
de préférence la fermentation alcoolique et la fer- 
mentation acéteuse; enfin selon sa constitution, 
les altérations qu’il a subies, l’état des matières 
qu'il rencontre, les conditions atmosphériques 
de température, ete., etc., il provoque tantôt une 
maladie, tantôt une autre et souvent deux 
presque simultanément. 
La nature du ferment change-t-elle ow ne 
change-t-elle pas? c'est ce que l’on ne saurait 
dire; car la composition des vins se modifiant 
depuis le premier jour jusqu'au dernier, il-est 
évident que l'effet peut différer, la cause restant 
la même. 
Ainsi, dans les premiers mois, le vin étant 
hareé de sels, de tannin, d'acides, de matières 
végéto-animales, d'alcool, de terre, etc., etc., le 
ferment doit agir d’une toute autre manière que 
si ces matières faisaient défaut. L'action restant 
la même l'effet peut être la fermentation alcoo- 
lique normale ou la fermentation morbide, qui 
amène  l’aigre, l'amertume, la pousse, la 
graisse, etc. 
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Pour rendre notre pensée plus sensible, plus 
matérielle, supposons que nous soumettons à 
l'action du calorique du minerai de fer. Voici 
ce qui se passe. Il s'échauffe et rougit; si l'on 
continue de le chauffer, il absorbe encore du 
calorique et passe au blanc; en continuant de 
chauffer il entre en fusion : voilà le métal nor- 
mal (c’est le vin après la fermentation alcooli- 
que). Mais si l'on chauffe encore, un autre 
phénomène se produit, le métal s’enflamme et 
brûle lui-même; si l’on chauffe toujours, bientôt 
il est entièrement décomposé, 1l ne reste plus 
que de la cendre. L’action a été continue, elle 
n'apas changé et le minerai est passé par.plu- 
sieurs états avant de s’anéantir. 

Ne voulant traiter la question qu’au point de 
yue pratique, le seul, selon nous, qui doive 
préoccuper le commerce et les lecteurs auxquels 
nous nous adressons, nous n'aborderons aucune 
des théories émises par les chimistes-ænologues 
anciens, théories complétement opposées à 
celles de M. Pasteur. Tant qu'on n'aura P& 
démontré que le ferment n'existe pas dans le 
vin, il sera impossible d'attribuer à une autre 
cause les modifications qui s'opèrent dans si 
constilution, sa saveur, son bouquet, ete. Dans 
le ferment seul est la cause de toutes ces modi 
ficalions et de toutes les maladies du vin; 10 
en avons la conviction si intime, qu'il nous 
semble qu’il est impossible d’énoncer le contraire 
Sans tomber dans une foule de contradictions: 

Pour donner plus d'autorité à notre opinion, 
nous aurions pu nous retrancher derrière celle 
de noS devanciers; mais nous sommes tellemenl 
certain d’être dans le vrai que nous nous bor- 
nons à Ce que nous avons dit, le temps & 
Pexpérience se chargeront de nous donne 
raison. 


DI 
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Quels sont les avantages 
et les inconvénients du chauffage, quels sont 
les vins qui peuvent être chauffés ? 


La pratique du chauffage des vins n’est pas 
sans inconvénients et son utilité est fort contes- 
table. 

Appliqué aux vins fins et aux vins ordinaires, 
le chauffage a des effets différents. 

Les vins ordinaires n'ayant pas une grande 
valeur vénale, leurs qualités principales ne 
résidant ni dans leur longue conservation ni 
dans leur bouquet qui est presque nul, ni dans 
leur séve qui n'est pas recherchée, il est évident 
que ce qu'on leur demande c'est de n’étre ni 
trop acides ni trop faibles. Qu'importe qu 
conservent leur séve, leur bouquet, leur couleur, 
pourvu qu'ils aient un parfum qui ne soit pas 
désagréable, une couleur moyenne, et qu'ils 
puissent passer l’année en bon état? on ne re- 
cherche pas leur caractère: au contraire, plus 
ils sont méconnaissables, plus ils auront d’ama- 
teurs; car la plupart des consommateurs ne 
soccupent nullement de la provenance et de 
Pidentité du vin. Pour eux, du vin c’est du vin, 
et ils confondraient voloutiers le Ghäteau-Laf- 
litle avec le vin de Suresnes. 

Ghauffer des vins communs est insignifiant. 
Chauffer des vins fins est une opération désas- 
treuse pour eux: C’est leur enlever toutes leurs 
qualités. 


Pratique du chauflage 


des vins se fait de trois ma- 


Le chauffage 
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nières différentes; par l’étuve, par la vapeur, 
par le bain-marie. 

Chauflage à l’évuve. — Pour chauffer les vins 
à l’étuve il suflit ou de placer les bouteilles dans 
une Chambre chauffée, ou d'y introduire des 
fûts si le vin n’est pas en bouteilles. 

Pour chauffer les bouteilles on les ficelle so- 
lidement et on les range debout les unes à côté 
des autres sur des rayons disposés à cet effet, el 
on les laisse dans cet état tout le temps néces 
saire pour que leur contenu atteigne 60 ouf 
degrés, suivant M. Pasteur. Quand on s’est ag 
suré que cette lempérature a été atteinte ou dé 
passée et que toute la masse du liquide La cor 
servée pendant quelques mi , on peut ol 
enlever les bouteilles ou éteindre le feu. Toute 
fois, disons qu'il-ne faut pas trop se préoccupa 
de la durée exacte de ia rature. Qu 
vin reste dix minutes ou plusieurs heures à 
degrés c’est absolument la même chose: 
moins nous n’y avons remarqué aucune di 
rence. M: Pasteur prétend qu'il ne faut que 
quelques minutes pour atteindre le but. Oela 
nous à paru insuflisant. 

Si,au lieu de bouteilles, il s’agit de chauftr 
des vins en fûts, on peut opérer comme on l'a fit 
en Boursogne. Voici comment on procédaits0l 
disposait les fûts, sur des chantiers assez élevés 
pour que la chaleur put circuler aisément dé 
Sous, et on chauffait pendant un laps de ten} 
qui variait de 15 à 25 jours et même plus. 
jourd’hui, si l’on veut simplement chauffer dl 
non vieillir, il suffira que la masse atteigne 60 0 
T0 degrés pour que l'opération soit terminée 
On s’assure de la température du liquide en plon 
geant un goutte-vin jusqu'au milieu du fût. L 
vin retiré est versé dans une éprouvette, clé 
l’aide duthermomètre, on constate la températurt. 


ya 
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Il ést inutile de donner la SRUHOR d’une 
étuve; car il en existe partout. Ainsi, les 
tourailles de brasseur ne sont autre chose 
que des étuves, seulement au lieu de conduire 
la chaleur en haut, “ la dirige horizontalement 
par des conduits en briques Yormant autant de 
chambres chaudes, séparées du foyer de ière 
utiliser le plus de calorique possible, commecela 
a lieu dans certains Calorifères. Les bouches de 
chaleur aboutissent aux quatre coins de la 
pièce et une au centre. On peut encore établir 
une étuyeà l’aide du thermosiphon, à l'instar des 
serres chaudes. Le chauffage à l’étuve est le plus 
onéreux, ras il dispense d’avoir un générateur, 

Chauffage à la vapeur. — Ce système a 
été également pratiqué en Bourgogne il y à 40 
à? 50 ans , Mi is, comme on doit le penser, il ne 
6 ine manière ostensible: il se faisait 
secrètement. Voici comment on opérait, on pla= 
çait un serpentin dans un foudre de 8, 10 ou 20 
hectolitres:; on emplissait de vin ce foudre; on 
laissait la bonde ouverte et à l’aide d'un généra- 
teur on produisait de la vapeur qui, passant par 
le serpentin, chauffait le vin au de: e voulu, 6t 
venait se condenser dans un réfrigérant au sortir 
du foudre. 

Le degré de chaleur et [à durée du chauffage 
variaient selon les années et le résultat qu'on vou 
lait obtenir. Ainsi, dans les années où le raisin 
n'avait pas atteint une bonne maturité, on su- 
crait le vin, et le chauffage avait pour but de dé- 
terminer une seconde fermentation pt UT aug- 
menter la richesse alcoolique, viellir le vin et 
donner le change sur Vannée de la récolte. 
Pour obtenir ce résultat, il fallait chauffer ‘du- 
rant quinze jours et quelquefois plus. Mais si 
l'on chaulffait seulement pour vieillir le vin, no 
augmentait le degré de chaleur et on chauffait 
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moins longtemps. — Il serait assez difficile de 
donner des renseignements exacts sur ce point, 
car ces opérations ayant eu lieu clandestinement; 
personne n’était parfaitement renseigné, si ce 
n'est ceux qui les pratiquaient et en faisaient 
métier. Tout ce que nous savons, C’est que 
lorsque le chauffage était jugé suffisamment 
es on soutirait le vin dans des fûts qu'on 
ogeait en cave où on le laissait un mois ou deux 
se rasseoir, puis on le collait et on le livrait à la 
vente pour du vin de trois, quatre, cinq ou six 
ans et plus, selon le travail, l’âge réel et lecrt. 

Cette pratique était très-avantageuse, surtout 
quand on sucrail. Ainsi, le vin d’une année 
médiocre étant évalué à 75 fr. l’hectolitre, on 
arrivait à le vendre 150 fr. par le chauffage et le 
sucrage. En admettant que ces deux opérations 
eussent coûté 25 fr. par hectolitre c'était un bé- 
néfice net de 50 fr. par hectolitre. Mais il faut 
dire que si le chauffeur y trouvait son compte, 
le consommaleur était lom d’y trouver le sien. 
Aussi, les dégustateurs de cette époque se mé- 
fiaient-ils des vins chauffés. Quand un marchand 
de vin était stiematisé du nom de chauffeur, ils 
ne lui auraient pas même ronfié la fourniture 
des vins destinés à leurs domestiques. 

M. Pasteur recommande pour le chaulige, 
un procédé qui se rapproche de celui que nous 
venons de donner. En voici la description lit- 
térale telle que nous la trouvons dans son ou- 
vrage : 

« Soit un générateur de vapeur grand où pe- 
*“ tit, suivant les besoins ; que l’on visse ou que 
« l’on adapte, par un moyen quelconque sur le 
« tube de sortie de la vapeur, un tube serpen- 
« tin avec branche de retour pareil à celui de 
« la figure. Il serait en cuivre où mieux en 
« cuivre argenté extérieurement. Introduisez ce 
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tube dans le tonneau, par l'ouverture de la 
bonde et faites glisser le bouchon à b de fa- 
« con à couvrir l’orifice sans le fermer hermé- 
tiquement pour que le vin de dilatation 
puisse s'échapper. La vapeur, en circulant 
dans ce serpentin, échauffera le vin, ét elle 
sortira par lorifice o, d’où elle pourra se 
rendre dans un autre serpentin pareil, placé 
dans un tonneau voisin, et ainsi de suite; ou 
« bien elle viendra échauffer l’eau d’une caisse 
« en tôle, formant bain marie, pour le chauffage 
« des vins en bouteilles. » 


Ce procédé, selon nous, o 
est de beaucoup inférieur à 
celui qui à été pratiqué en 
Bourgogne et que nous ve- 
nons de décrire, car il est 
plus dispendieux et exige 
plus de soins, de surveil- 
lance et de combustible. 

L'appareil Gervais se rap- 
proche beaucoup des précé- 
dents. Get appareïlqui offrait 
quelque difficultés dans le 
principe a été modifié par 
un brasseur de Marseille, de 
la manière suivante : il se 
compose d’une où de plu- 
sieurs caisses remplies d'eau 
chaude, qui est maintenue > 
à une haute température soit > 
par un barboteur, soit par > 
un foyer placé directement 
sous ces Caisses. Le vin y circule par un ser- 
pentin qui descend jusqu’au fond et qui remonte 
ensuite jusqu’à la partie supérieure d’où il sort 
pour se rendre dans une autre caisse contenant 
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le Reau-froide,.et de.là dans un fût. «L'opération 
(OT MAINCC-AIMSI 
age «A oaur- 


( rie. — he chauffage 
HeSwvinscau bain-marie.doit être ttrès-ancien. 
rit dans des ou- 
lus d'unssièele, otron le 
ven-de vieillirdewin, 
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imprimé.-en:1836.-chez Douill 


trnous l'avons .trouvé 
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nous extrayons-textuélle- 
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On obtien OM 


nent le même résultat en me vin en 
eten les tenant plongées, pendant 
il we dans un chaudron plei 
( t au devré de l'éb 
doit Otre trans | d tr 
lendemain de ation, loi 
pose SP, 
« On peut aussi laisser les | 
«une heure et demie «d \ four donton 
vient de retirer Jlempain. 
Ces deux prottäés"n t'du reste appl- 
IX vins: liq les vins pal 
pourraient en éprouver quelque 


ve direct, qu'on ‘emploieils 

r leau-du ‘bain-mane 
@est absolument la même chose. Leprocédén'en 
est ni mel r ni nioins bon, ni plus nouveau. 

Lechauffage au bain-1 n'est apphicabl 
qu'en petit et à titre d'essai; car-un négocianl 
eur un propriétaire ne sauraient s'en contenter : 
ibest toutiau plus propre à l'usage de quelques 
garsotiers qui nous vendent du Suresnes pour 
du “Beaune. Ce procédé n’est pas susceptible 
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d'être mis. en.pratique. d'une manière: écons» 
mique sur des quantités même  très- Fa ïib les: 
aussi n’en axons-uous parlé que pour mé 
sans-y altacher- aucune importance, si ce nest 
faire voir que ce procédé est trèsancien. 

Nous l'avons. cite surtout pour établir qi 
l'auteur est en. communion d'idée avec n 
que les.essais qu'il a faits ont eu.le-rmême 
tat que e s nôtres; à savoir quetoul vin cha 
dépose e tqu e CEUX qui som peu alcoolit Juespeu- 
vent en éprouver des altéraïions. Celusclorme 
considérablement des affirmations de: M: Pasteur, 
qui sont la preuve.-qu’ou. peut étran geme nt-s"- 
garer 6h faisant de. lascience, en-dehors derla 
pratique, et conséquemment, en recommandant 
le chauffage comme moyen d'améliorerreb de 
conserver le vin. vieillir, oui; mais leconsenver 
n’est pas admissibl ! ni possible, ainsi que nous 
avons dit plus haut 


Conclusion 


En résumé nousavons dit « 
montré: 

lo Que le chauffage ne conserve pas-lewvin, 
maisauContraireleconduitrapidementverssafin; 

20 Qu'il n'améliore que les vins ordinaires au 
détriment de-leur conservation: 

Jo Qu'il vieillit les vins indistinctement: mais 
a leur:conserver leur caractère spécial; 

Quil développe un: bouquet: el'une séve 

hé té rogènes qui s’éloignent sensiblement du bou- 
quetet dela sève naturels: 

90 Qu'il décolore les: vins ; 

60 (Juil ne guérit ni ne prévient les maladies 
des vins; 

To Qu'il a été pratiqué, puis abandonné 


ment dé- 
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comme ne donnant aucun résultat si ce n’est 
de faciliter la fraude; 

80Que les végétations parasites, les dépôts, ete., 
sont les effets et non les causes des maladies des 
viNS ; 

Jo Que la cause de toutes les altérations du 
vin est due à l’action du ferment et des ma- 
tières étrangères que le liquide renferme où 
tient en suspension ; 

100 Que le vin dépose des matières qui sont la 
conséquence et non la cause de son état mor- 
bide ou de santé: 

110 Que les sels qui se cristallisent sont égale- 
ment en rapport avec sa constitution et son 
état; qu'ils sont un effet et non une cause, et 
qu'ils ne sauraient exercer aucune influence sur 
sa santé ou sur ses maladies, 


AMÉLIORATION DES VINS FAIBLES 
PAR LE VINAGE TANNIQUE ET TARTRIQUE 


Les vins du midi, comme nous l'avons dit, 
manquent à la fois de tannin et d'acide tartri- 
que où mieux de bitartrate de potasse. Cela est 
dû à Ja composition du moût qui manque 
de ces éléments primitifs. 

Un viticulteur de l'Hérault, M. Louis Barral, 
a eu l’idée d'extraire ces principes du marc de 
raisin pour les incorporer au vin. Cette pratique, 
qui à été couronnée de succès, rentrant dans 
notre système, nous nous empressons de la si- 
gnaler à nos lecteurs afin qu'ils renouvellent 
les expériences de M. Barral, dont le résultat ne 
saurait être douteux pour quiconque a étudié 
la question que nous traitons. 
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Ce procédé qui n’a été appliqué jusqu'ici 
qu'aux vins faibles du midi, pourrait parfaite- 
ment convenir à quelques vins de la Bourgogne, 
avec les modifications que nous indiquons._ 

Voici comment opère M. Barral, d'après 
M. Hervé. Nous citons textuellement et sans 
rien changer : 

« 10 Il faut fouler les raisins où mieux les 
écraser, Aujourd'hui, tout bon viticulteur les 
passe au fouloir avant de les placer sur le 
marc du pressoir; 

20 Laisser cuver cinq à six jours au plus à 
une température de seize à dix-huit degrés; 

30 Quand le vin est mis en foudre, remplir 
de marc dont on aura enlevé en grande partie 
les râfles, un fût à bonde un peu large; verser 
dessus autant d’eau-de-vie de vin que le marc 
pourra en absorber, puis fermer le fût et laisser 
macérer jusqu'au mois de février; 

jo En février, soutirer la partie liquide de 
cette masse, et rejeter sur celle-ci deux ou trois 
fois du vin pour la délayer et en entraîner 
toutes les parties chargées d'alcool et de tannin'; 
puis presser le marc. On.a ainsi de Palcool 
d'abord, puis du vin alcoolisé et riche en tannin; 

50 Ges deux produits mis à part, On en verse, 
sur le vin dans la proportion d’un litre un quart 
par hectolitre. Quelques semaines après on 
colle et on soutire, et on a un petit vin aussi 
france de goût et aussi solide que les vins les 
mieux constitués. 

Ce procédé est fondé sur la propriété que 
possède l'alcool d'absorber le tannin du marc, 
{andis qu'il Wen laisse que peu ou point au vin 
dans lequel il à été mêlé. L'alcool qui a passé 
dabord sur le marc n’a plus ce mordant qui 
est si sensible dans le vin alcoolisé directement, 
son assimilation est beaucoup plus complète 


30, 
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dans-ce-vin, à ce- point 
goûter du vinviné. » 
Nous-ferons remarquer à l’auteur: de: cet ar 
ticle que: tout en approuvant le procédé, il:serait 
préférable : 
lee laisser: les râfles que de:les enlever; 
car elles contiennent une notable partie de 
taunins analogue à celui du reste de la grappe: 
20 L'eau-de:vie, à moins que l’on donne ce 
nom-àdebl'alcool 70 ow 80 degrés centésimaux 
est trop faible pour extraire tout: le-tanninsdu 
mare non pressé; car il contient encore une 
grande quantité de vin: L'eau de-vie estsufi- 
sante-eroployée sur dumarc pressé, même à 
50 degrés; mais pour du marc qurretient'eneore 
50 pour (/0: de: son: poids dé vin, il est néces- 
saire-demployer de l'alcool. à 70, 80-ouw même 
85: IL:est vrar que-plus: l'alcool est à une titre 
élevé moins il dissous de-bitartrate de potasse 
ctdesels; mais-cela nous sem peu impor: 
tant: car ces-sels sont moins: utiles-quelextrar 
tif. de la-râfles 
99. La quantité. d’un litre: un quart-de-chaque 
liquide est insuflisante, s’il s’agit d'eawde-vie 
futce-del'aleook à 70° qu'il: en faudrait encore 
presque: le:double:car, il ne faut pas oublier 
qu'on, opère-sur:des vins faibles. Tout ce-qu'ily 
aurait à craindre ce serait, danse certains cas 
(très-rares), de donner-un peu trop. d’astringence 
aw vin, alors, on s'en débarrasseraibpar 
bon collage. 
Lesiwins de Bourgogne qui manquent de ta 
nin et de vinosité : gagneraient Jeaucoup a 
recevoir ce traitement, Seulement, il faudra 
l'employer dans les annéés où Je raisins est 
suflisamment inûr, cet bien se sarder'de se-sefyil 
d’eau-de-vie de marc; mais bien des-alcools de 
vin (de gamet par économie) rectifiés et poussés à 


qu'on ne croirait pas 


] 
£ 
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90° centésimaux-afin d'enlever le mauvais goût, 
Dans-le cassoù lon- recourrait à ce procédé 
une année-oitle- raisin- aurait-mal mûri, il y 
aurait à craindre que les lavages reti “t une 
forte partie d'acide, ce.qui augmentant cehn du 
vin: l@rendrait plus vert; on pourrmtalors re- 
courir à la désacidifiéation, telle que nous Pavons 
recommandée (voir Désacidification). 


tinss 
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Amélioration. — Mouillage: — Bouquets — Coloration 
— Clarification, 


Sous la dénomination d'alcools;.on, comprend 
à la fois les alcools de vin ct-les-alcools-d'indus- 
trie, provenant dela distillation dé-lx betterave, 
dela pomme de terre, des grains, etc. 


Amélioration 


Bes alcools de vin sont susceptibles de-gram- 
dessaméliorations. Tant que les bréleursmé- 
langeront les vins à distiller et-les produits de 
là distillation. ils n’obtiendrontipas d’alcools de 
Re qualité. à plus forte raison stils méz 
angent les vins malades ou gâtés avec ceux 
qui ne le sont pas. Pour atteindre la perfection 
dans: la fabrication dé Palcoo!, il faut opérer 
comme il suit: 


1° Classer les vins-par qualités et ne jamais 
mélanger différents crûs ensemble; 

2. Distiller au. bain-marie ou séparément 
chacun d'eux, lentement et à feu doux ou à la 
vapeur, pour empêcher les-huiles essentielles 
de monter ; 


3° Rectifier avec 
4 Séparer les ] 
d’abord le premier « 
le troisième et e 
flegmes qui font ] 
lon divise en deux 
5° Rectifier ense 
puis tous les fleon 
Go Ne jamais dis 
à la vapeur ou au 
Avec ces précaul 
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es mêmes précautions; 
roduits et mettre de côté 
quart, puis le second, ensuite 
ifin le quatrième; puis, les 
jartie du dernier quart que 
parties à peu près égales; 
nble tous les derniers quar 
es; 

iller à feu nu, mais {oujot 
jain-marie. 

ions, il est très-probable que 


2 


8 


lon découvrira « 
d’alcoo!ls inconnue 
ront rivaliser avec 
putation. 

Quant aux 3/6 


de bonne qualité, il faut s'attacher à une bonne 


fermentation, à u 


es qualités d’eau-de-vie où 
s jusqu’à ce jour et qui pour- 
celles qui ont le plus de ré- 


d'industrie, pour les obtenir 


ne distillation bien conduit 


et à une bonne rectification d’après les principes 


ci-dessus. Aussi, n 
tière 27 exlenso 

conseillons la lectu 
autres savants qui 


La lèche que nous nous sommes impos 


n'embrasse pas les 
prement dits, ma 
produits fabriqués. 

Les mauvais pro 
rer; aussi conseil 
réellement mauvai 
fication : C’est le 


e pouvant traiter cette ma- 
dans cette brochure, nous 
re des ouvrages de Payenel 
ont écrit sur cette matière. 

gs 


moyens de fabrication pro 
is plutôt l’amélioration dés 


duits sont difficiles à amélio- 
ons-nous, quand ils Son 
s, de les renvoyér à la r&t 
moyen le plus prompt et le 


plus sûr de les rendre bons. Toutes les autres 


tentatives que l’on 
Nous supposons 
des 3/6 bien rec 


ferait seraient infructueuses. 
done avoir entre les mas 
liés que l'on veut rende 


potables en les rapprochant Je plus possible des 
bons types connus, c’est-à-dire des eaux-déi 


Cognac ou d’Ai 


magnac. 
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Comme chaque sorte d'alcool demande un 
traitement parüculier, lun le 3/6 de vin, l'autre 
le 3/6 d'industrie, nous allons commencer par 
le premier, l'alcool de vin. 


Alcools de vin 


Les alcools de vin sont de deux sortes : ceux 
résultant de la distillation du vin, ceux prove- 
nant des marcs de raisin. 

Tous les alcools ont un mordant, une saveur 
éthérée qui les distingue des eaux-de-vie. Bien 
qu'ils soient allongés d’une forte quantité d’eau 
et réduits même à un degré inférieur au titre 
des eaux-de-vie, le dégustateur ne saurait Sy 
méprendre. Il faut donc s'attacher à leur 
donner du moelleux, à les adoucir, à les vicilir 
et à les parfumer. 


Mouillage et bouquet 


Si l’on se bornait à y ajouter de l’eau, on 
n'obtiendrait qu’une Re détestable : cela 
est si bien reconnu que de tout temps on s’est 
appliqué à rechercher les moyens de corriger 
les défauts que nous venons de citer. On a prôné;, 
à cet effet, de nombreuses recettes : les infusions 
de thé, de capillaire, de scolopendre, de feuilles 
d'orangers, les eaux de chêne, de réglisse, etc. 
Malheureusement, {ous ces ingrédients sont 
de peu d'efficacité ; ils nuisent plutôt aux alcools 
droits en goût qu'ils ne les améliorent : c’est du 
moins l'opinion des dégustateurs émérites. 

Les alcools de marc de raisin, surtout, de- 
mandent un traitement énergique pour enlever 
le goût sui generis propre à chaque crû et dû 
à là présence des huiles essentielles qui ont ré- 
sisté à la rectification. 


10 
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Disons- en passant qu'une seconde rectifiéa- 
tion” de. ces alcooïs abrégerait beaucoup le 
travail du vieillissement; mais Comme: on n'a 
pas toujours en sa possession les MOYENS de 
rectifier, et que d’ailleurs une fois ces 3/6 dans 
le commerce, on est obligé de les utiliser, nou$ 
indiquerons le procédé à suivre. 

Pour: les 3/6 de- vin, il faut opérer comme 
suit. Pour 100 litres-de dédoublage,; à 50 ow 60 
prenez : 


Siropde raisin:(Voimaux pro: 


duits onologiques):....... 3 litres: 
RARE EE STE se Se A: flacon. 
RESMISE SE ES de À Jitre: 
Poudre anglaise..:....... .» 25 gram 
Pauchaude 4... 8.004 \: litre: 


Délayez le sirop avec l’eau chaude, allonge 
avec litres. dervotre eau-de-vie et: versez.le 
toutdans le-fût, en-agitant. Introduisez:ensuit 
le rancio, foueltez-de nouveau, puis collez à la 
poudre anglaise comme d'usage: Goloreze au 
caramel où à la charentaise:(Voir auæ-prodiuls 
œnologiques), ce qui-est préférable: 

Pour: les: 3/6: de: marc; l'opération: doiteëtre 
modifiée-comme: suit, toujours pour: 100 Jitres:de 
dédoublage:50 où 60e: 


Siroprde raisin, ..... RARAETS &. litres. 
HRARONMS lente Re À flacon. 
Poudre: clarifiante-des eaux- 

BV oi SR Ut 50 gram, 
Haas SE SHARE 4. litre 


Eau chaude. .,..,,... ST 4 
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Opérez comme ci-dessus r'ancio 
et le tafia et en collant avec la pou clarifiante 
desteaux-de-vie-au lieu de coiler à la poudre 


anglaise. Colorez à la charenti à 
Si le 3/6 de marc à conservé un coût très- 


prononce des huiles essentielles où de distillé 
ce qu'on désrenesous le nom degoût'dechau- 
dière), 1l faut encore augmenter l'éncrgie ‘du 
traitementet opérer Comme 1ESUIL 

Prenez : 

Poudre clanfiante et désinfectante des eaux- 
de-vie, 200 grammes; collez et laissez reposer 
18 heures. ‘Après -ce temps. écoulé, soutirez et 
ijoutez les préparations suivantes : 


& litres, 
1 flacon, 


9 {litres 
itres. 


500 gram. 


Opérez comme ci-dessus en délayant dans 
une suflisante quantité d’eau bouillante le sirop 
de raisin; la mélasse-et la poudre avec de l’eau 
roide (toutes les poudres perdent leurs proprié- 
tés quand on les prépare avec de l'eau chaude): 

Quelques personnes «emploient, pour réduire 
les.aleools, des eauxtde chiène; lesgoût qu'elles 
communiquent ‘aux eaux-de- vie vest mpeu 
agréable, et nous considérons ce moyen de les 
aromatiser comme très-mauvais. Cependant, 
nous allonsindiquer le mode de: les préparer 
pour «eux qui voudraient -les +employer #sur 
des:3/6:de mauvais:goût, 
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Copeaux ou sciure de chêne.. 45 kilog. 
NB ON 150 litres. 


Laissez macérer quatre jours et jetez cette 
eau ; remplissez le fût et recommencez l'opéra- 
tion trois fois ; ce n’est que la quatrième ea 
qu'il faut conserver. Prenez alors : 


LIU GERS PENTS RES .. 400 litres, 
Alcool... ARTE sucre 10 


Laissez infuser après avoir tiré le tout & 
l'avoir rejeté sur les copeaux, et servez-vous ti 
cette eau aussitôt qu’elle aura pris assez de goit. 
Si vous n'en avez pas l'emploi immédiate 
ment, doublez la dose d'alcool et conservez & 
liquide. L’eau de pluie est préférable à l'eau de 
rivière où de puits: mais à la conditiontdeli 
laisser déposer 24 heures et de la filtrer avait 
de la faire passer sur les copeaux. 


Coloration 


On colore le dédoublage avec le bois de cam- 
pèche, le caramel, le safran, le cureuma et le 
charentaise. 

Le bois de campêche ou de Brésil fait rougll 
la liqueur si on y ajoute de l’eau, le sara 
donné un goût désagréable, le curcuma dont 
une couleur fausse; le caramel et Ja charent® 
sont les deux meilleurs agents de coloration: 
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Clarification 


Tous les 3/6 sont plus ou moins louches 
de la coloration, etc.; mais ils s’éclaircissent 
ordinairement très-vite. Cependant, ils sont 
pendant longtemps encore sujets à déposer: 
cela tient soit à la nature de Peau soit à celle des 
matières colorantes qu'on à employées. Pour les 
avoir plus limpides et pour éviter des dépôts 
u térie urs, quel que soit le mode de traitement 
qu'on leur ait fait subir, il est toujours utile de 
les soumettre à un collage comme nous l'avons 
indiqué; mais en donnant la préférence à la 
poudre clarifiante des eaux-de-vie, si on "opère 
ir des alcools dont le goût laisse à désirer. 


Alcools d'industrie 


Pour rendre potables les 3/6 d'industrie, il 

tleur faire subir un traitement particulier. 
Non-seulement il faut GAS et vieillir les 
alcools, mais encore leur enlever larrière-voût 
désagré: able qu'ils ont plus où moins ef qui 
s'él oie ne des alcools de vin, et leur communi- 
quer le goût de ceux-ci. On y parviendra facile- 
ment, ei ces 3/6 sont complétement neutres, par 
les procédés que nous allons indiquer. 


Mouillage et bouquet 


Quelques marchands et débitants se sont 
imaginé dé masquer le mauvais goût des 
dédoublaces des 3/6 d'industrie à laide d’une 
forte addition de rhum; ils ont fait ainsi une 


Liquines, 17 
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boisson bâtarde d'un goût détestable, décélant 
la malidresse et la fraude. Si vous voulez imite] 
le cognac, prenez, pour 100 litres de dédou- 
blage : 


Sirop de raisin. . .......... 3 li 
Essence .de Cognac... 1 flacon. 

: RON 5e Sierre È 1-litre #72, 
CHATOENLAISE , ur see coco 150 ram. 


DOIPE ER meme sie exe 1 litre. 


Délayez le sirop de raisin dans l’eau, puisdi 
He : À charentaise et versez dans le fût;-ajoutez le 
RIRE rhum et l'essencede cogna asitez. Collezàdi 


poudre-anglaise. 


ou encore : 


Sirop de raisins ss... vues» 3 litres, 
Séve de Cognac: ....,..... 1 flacon. 
RDA Er mt eee e 1 litre. 
CROSS cuve Y verre, 
Charentaise.,..,,. mere 150 gram. 
TE rar ETC OO 1 litre, 


Opérez comme ci-dessus. 
(Armagnac) prenez: 


Sirop de raisin, ...... PETOC 3 litres. 
Huile d'Armagnac 1 flacon, 
Charentaise,.…...…., cms me 150 ram, 
ARE es ne SU ee o1eie  P > 1 litre. 

Mélasse de canne........... 300 gram. 
Poudre anglaise. .. ...:.,... 20 


Eau. Rte Ares 2x 4 litre. 


ourencore : 


Sirap-deeraisint…., 5 su. 
Mélasse de canne. . 
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Huile d'Armagnac. ...... 

ADISOUE ST nee rene 
Poudre-anglaise..... AUS 

ARE Sn LE ‘ s. 


Opérez comme 


ci-dessus. 


(Montpellier) prenez: 


Sirop de raisin......,, 
Essence de Cognac. ....:... 


M LEE EE 


CHarentASb 7. meme 
Mélasse de canne. ......., . 
Eau chaude. ..…. . 


ae 


Infasion 


réglisse (100 gr, 


dans 1 litre d’eau). 


Poudre anglaise... 


Opérez conme ci-dessus; 


DU EnCOTC : 


Eau-de-vie de mare. ....…. 
3/6 de vin, bon gout. …..... 
Sirop de raisin... ++... 


Rhum ou tafa 


Extrait de Cognac vieux... 


Anisette:...… 


Curaçao, ..…. 
Kirsch 


Charentaise. 


surnom 


Poudre anglaise... 2e 


LEE TIR 


2 litres: 
500 gram, 
4 litres 
4 flacon, 
1/2 litre. 
25 gram. 
4 litre: 


3 litres, 

A flacon. 

2 litres. 
450: gram. 
500 

1 litre: 4/2, 


30 gram, 


4 litre: 

6 litres. 

3 

A 

4 flacon. 

{ verre: 

4 

4/2 litre. 
100. gram. 

30 
4 litre. 
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On consomme à Paris, et dans une grande 

pr partie de la France sous le nom de cognac, 

des 3/6 de riz et de grains dédoublés, soit seuls, 

À soiten mélange. Voici le mode de préparation 
à qui leur convient le micux : 


Sirop de raisin...,...... nee 3 litres. 
Ether de fine champagne... 4 flacon 
RE on se ones see RE 1/2 litre 
MAFSCD ie. RSR c LEe nt 
Charentaise. ........... se 0 gram 
Poudre anglaise.......4.,.. 25 


Opérez comme ci-dessus. 


On colore très-peu et on tient cette eau-de-vie 
l CE à 500. 
KE Si on veut faire une eau-de-vie vieille pour la 
# vente, comme fine champagne, on opère comme 
il suit : 


Eau-de-vie de Cognac de 

bonne qualité.......,..... A0 litres. 
Ether de fine champagne. … 4 flacon. 
Rhum. ...... anses see = A/AUIUE. 
Charentaise.....,...,...... A00 gram. 
Poudre anglaise, ........... 30 


Opérez comme ci-dessus. 


Cette eau-de-vie se trouve ainsi un peu plus 
colorée et a beaucoup plus de bouquet etde par- 
fum. 

On fait aussi une excellente eau-de-vie de 
Cognac comme il suit : 
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Vin de Malaga pur et vrai... A litre. 
SUCTO CANUP ST era A kilog. 
Ether de fine champagne... A flacon. 


Charentaise, ...,,.:.,.,.... 50 gram. 
Poudre anglaise,..,..,,.%," 35 
Eau bouillante... ...,,..,.... 1 litre. 


Faites fondre le sucre candi dans l’eau bouil- 
lante, introduisez dans le fût, ctagitez. Ajoutez 
ensuite l’éther de fine champagne et le malaga, 
et agitez encore. Faites dissoudre la charentaise 
dans un peu d’eau, versez dans le fût, et collez 
avec la poudre anglaise. Laissez reposer un 
mois, ét vous aurez une excellente cawde-vie. 


On obtient également une bonne eau-devie 
par le procédé suivant : 


Sirop de raisin.....,...... : 4 litres. 
Vin muscat (moscatel doux 

d'Espagne). .: ..… Rate 2 
Ether de fine champagne. .. 1 flacon. 


Charentaise.....,...,...,,. 400 gram. 
Opérez comme ci-dessus. 
Coloration 


On colore ces dédoublages comme ceux des 
alcools de vin (voir ci-dessus). 


Clarification 
La clarification de ces 3/6 dédoublés a lieu 


par la poudre anglaise; mais il est préférable de 
47. 
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là faire à. l’aide de la poudre clarifiante des 
eaux-de-Vie, qui a plus d'énergie et qui tend à 
afiner ces liquides. 

Pour éviter de recourir‘ à une autre brochure. 
nous allons donner un tableau de mouillage 
des 3/6 pour les titres les plus usités 1, 


TABLEAU DE MOUILLAGE 


Zadiquant la quantilé d'enu à employer par hectolitre 
d'alcoot, pour le réduire au degré voulu. 


En ————LELELELULELELELEÈE CE QU 
| 

| DEGRE | DEGRE |qt ANFITE | DEGNE | DEGRE Qt ANTITE 
Il | eau | d'eau 

à réduire! à obtenir|à ajouter||à réduire|à obtenir|à ve 

| 

| ER Re 
9% | 50 89 , #7 98 
te ET 93 | 5 16 31 
SE 97: ||. 55 | - 50 10 
| 47 101 | ». |. 49 42 
> | 46 105 » 18 15 
90 | 50 84 » | K7 17 
Ésaltsg | 88 » | à | 2 
| » 48 92 5% | 0 4 
»._| 47 96 » 9 6 
| , 46 400 > 48 8 
| 85 50 73 : 17 il 
| o 49 77 » AH 13 
| » LS 51 50 50 (] 
rp|SA7 85 19 2 
| 5 89 J 


4. Pour plus de renseignements à ce sujet, voir le Pélil 
Manuel du Négociant d'eau-de-vie. Liquuriste, Marchand 


de vins el Dislillateur, par MM. Ravon el MaLesEYRe, À vol, 
in-48. 75 centimes : 

Cet ouvrage: se trouve:à: la Librairie Enoyclopedique de 
Roret, rue Hautefeuille, 12. 
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Larquantité de litres-est exprimée en nombres 
ronds; parce qu'il serait à peu près inutile de-la 
donner exacte, comme. on væ le voir, ct qu'il 
faut toujours s'assurer, le lendemain, Au: degré 
réel. Les différences étant en: moins, om n'est 
pas exposé à abaisser à un titre trop-base 

On croit généralement qu'en mêlant {litre 
d'eauà { litre d'alcool, on’ obtient ? litres de 
liquide, c'est une erreur. Il se dégage unecer= 
taine quantité de gaz qui réduit le poids et le 
volume de la mixtion. Le manquant, pour 
les 3/6 de vin, est de 1/10 de la quantité d’eau 
employée; pour les alcools d'industrié, elle 
varie entre le 9%eet le 10e: 

Ceci est fondé sur ce que l'alcool ayant moins 
de pesanteur que l'eau, il se fait, au moment du 
mélange. une concentration qui absorbe une 
partie de son volume Il faut donc que Peau 
soit ajoutée dans une proportion qui remplace 
celle qui est ainsi absorbée. 

Cette concentration peut être calculée à raison 
de 3 litres 71 centilitres pour 100 litres d'alcool 
9 réduit à 490, c'est-à-dire que pour obte= 
nir 173 litres 68 centilitres cau-de-vie.à 49oavec 
100 litres d'alcool à 850, il faut ajouter 77hitres 
39 centlitres, au lieu de 73 litres 68 centilitres 
que:.donnent les calculs mathématiques anciens 
nement faits. Le. tableau ci-dessus à rectifié en 
partie ce. vice. qui existait dans les tableaux 
anciens. Les fractions seules sont négligées 
comme inutiles. 
Voici un fait rapporté pan ®, Robert, a sujet 
de la concentration : une expérience faite à 
Cambrai, dans les magasins de M: HuartCrépin, 
a produit le résultat suivant : 

« Après avoir émpli et mesuré bien exacte- 
» ment, dit-il, une pipe. de 600 litres d'esprit 
» à 33 degrés, on en a extrait 255 litres pour 
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» couper à 19 degrés, les 345 
» la futaille. Au lieu de 255 litres, quantité 
» "eXtraite, il est entré 267 litres 85 centilitres 
» d’eau, c’est-à-dire environ 13 litres de plus. » 

Le tableau de mouillage que nous donnons 
ci-dessus fait la compensation approximative, 
en tenant une moyenne de ces différences 
qui sont variables, suivant la nature des 3/6 em- 
ployés. 


litres restant dans 
an 
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Amélioration. — Rectification, — Mouillage. — Colora- 
tion, — Vieillissement. — Bouquet, — Clarification. 
— Mauvais goût, — Goûis de fût. 


Amélioration 


Tout ce que nous avons dit de l'amélioration 
des alcools est applicable aux eaux-de-vie. Les 
soins que l’on doit apporter à séparer les pro- 
duits provenant de mauvais vins, de vins aigri 
ou gûtés, ou de mauvais goût, doivent étre 
scrupuleusement les mêmes. La moindre addi 
tion de ces eaux-de-vie douteuses où vicieuses, 
suffit pour ôter de la qualité aux bonnes. 


Rectification 


Toute eau-de-vie doit être convenablement 
recüfiée, au bain-marie ou à la vapeur, enayail 
soin de ne jamais tirer à plus de 55 à 60 degrés 
pour les caux-de-vie de vin; quant aux eau 
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de-vie de mare communes, il faut de toute 
nécessité les convertir en 3/6, si l’on veut enlever 
le goût de l'huile essentielle dont elles sont 
infectées. 

Si une rectification à été mal conduite et que 
l’eau-de-vie soit vicieuse ou douteuse seulement, 
il ne faut pas hésiter à la rectifier de nouveau; 
c'est le moyen le plus sûr et le plus prompt de 
la ramener à la qualité requise. IL ne doit y 
avoir d'exception que pour les produits de basse 
qualité qui n’ont pas une valeur vénale sensi- 
blement plus élevée, bons que médiocres; le 
bouilleur doit être bon juge de ses intérêts en 
pareil cas. 

Les personnes étrangères à la distillation 
croient souvent que rectifier une cau-de-vie, 
cest simplement en élever le titre par une 
nouvelle distillation, c’est une erreur : par 
rectifier, on doit entendre ajouter de l’eau en 
quantité presque égale à celle de l’eau-de-vie, et 
redistiller. 


Mouillage 


Le mouillage des eaux-de-vie se fait de trois 
manières : avec de l’eau distillée, de l'eau de 
pluie et de l’eau de rivière ou de puits, 
quand cette dernière ne contient pas de chaux 
ou est potable, et, enfin, avec des eaux de 
chêne. 

L’eau distillée s'emploie pour le mouillage des 
eaux-de-vie fines, l’eau de rivière, de pluie et les 
eaux de chêne, pour les caux-de-vie commu 
nes. 

Nous avons précédemment indiquéla mynière 
de faire les eaux de chêne; mais nous r pétons 


que ces préparations ne doivent catrer qé dans 
ans 
ue 


À 


ROLE 
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les-eaux-de-vie moyennes, elles gâteraient. les 
bonnes etseraient insuffisantes pour les médio- 
cres-dont elles ne feraient qu'augmenter souxenf 
les mauvaises qualités, en ajoutant un gobt 
étranger au mauvais-goût existant sans: le dé- 
DER truire et sans même le masquer, 
ï Nous. sommes d'avis: qu'on. n! 
une cau-de-vie par Ï 
rien, si ce n'est-de lea 
È à. 509, si elle porte 6( 
“s en füt, etattendre-de son. âge ses-quali 
A On doit loger une telle eau-de-wie dans 
& | neuf, lavé trois ou. quatre fois à-l’eau. bouillante 
x qu'on lasse séjourner une journée dans le: fût, 
10 5 afin de: dissoudre les. matières. extractives dt 
bois qui. donneraient immédiatement. de las 
t'ingence, dugoût et.de la couleur à la.liqueux 
Ç On. peut utiliser les vieux fûts qui ont content 
\ de l’eau-de-vie de bonne qualité et mème ceux 
où l’on-a logé des rhums; mais ceux-ci doivenl 
subir aussi plusieurs lavages à l’eau bouillante 


our: la.réduiré 
laisser vieilhr 


Coloration 


Les eaux-de-vie se colorent comme les 3/64 
doublés. Nous avons dit, à cet article, toukt 
qu'il est utile de faire. La coloration communi 
quant. toujours un.arrière-coût à leau-de-vié 
nous conseillons de ne jamais colorer les finés 
champagnes, parce que les. matières extractivé 
du-bois de la futaille suffisent pour.leur donner 
assez de rouleur. , 

La coloration qui nous a le micux réuss 
dans toutes les occasions, cest. la charentaist: 
elle donne une belle couleur ambrte."etrexallé 
le bouquet .de leau-de-vie; iln’en. faut. qu'un 
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faible quantité pour ‘colorer ; un litre suffit pour 
10 hectolitres. 


Vieillissement et -bouquet 


Les eaux-de-vie gagnent à vicillir:commele 
vin ;.de la le motif qui faitque lon chercheà 
produire le vieillissement le plus rapidement 


possible. 


On a proposé bien des 
des recettes pour vieillir 
conseillé ©y introduire de 


jour opérer la décompositi 


moyens, publié bien 
es caux-de-vie. On a 
’ammoniaque liquide 
on des huiles essen- 


tielles, d'y ajouter diverses décoctionsset infu- 


sous etc. Tous ces procédés sont sans'éffets; 
nous Pavons dit à l’article vieillissement des 
alciols. Toutes ces préparations ne font que 
communiquer des goûts étrangers à leau-de-vie: 
Nous allous indiquer les moyens employéspar 
la plupart des maisons qui s'occupent du com- 


merce des eaux-de-vie-en gran d. 


Voici la formule générale. Pour 100 litres, 
prenez : 

Sirop blond de raisin. ....,. 3 litres 
Riu: SAUT ne Sos 1 

Rancio.. .…., = RER 4 flacon. 
Ghèrenrtaise...,: 1 T2 400 gram. 
BR à 2 latres. 
Poudre-anglaise...., rs 0 20 gram. 


Faites dissoudre le sirop dans l’eau bouillante 
et la chirentuise et versez dans le fût en agitant; 
mélezlerhum avec le rancio, versez le tout 
dans le fût et agitez de nouveau. Uollez à la 
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poudre anglaise et laissez reposer jusqu’à cla- 
rification. 

Sil s’agit de vicillir de l'eau-de-vie quia 
fortement le goût de chaudière, il faut pro- 
céder autrement, on doit : 


40 Coller à la poudre clarifiante (voir aux pro: 
duils œnologiques) ; ? puis, quinze jours après, 
opérer comme ci-dessus en modifiant la for- 
mule comme il suit : 


Sirop blond de raisin...... 3 litres. 
LANTA ES None crie on Ce E 2 

Rancloigs: 1.1 as T ES e 4 flacon. 
CHATERAISO enr e 400 gram, 
Hagens Sosa _ 2 litres. 
Poudre anglaise. ...,..,. ‘ 25 gram. 


On laisse 4 ou 5 litres de creux, on souti® 
après clarification et on colle de nouveausil 
en est besoin. E 

Pour les eaux-de-vie de marc, il faut opérer 
d'une manière encore plus énergique (après Je 
Collage à la poudre revivifiante). 


Sirop blond de raisin..,,... 3 litres, 
Ha rentree A 2 lit. 4/2 
RANCIO: ER DRE TE 1 flacon 1/2 
Charentaise..,.......... .. 450 gram. 
Eau.. se 2 litres. 
Poudre anglaise ... A50 gran. 


Opérez comme ci-dessus. 


Par ce procédé, l’eau-de-vie est jaune : si0! 
veut l'avoir blanche, on supprimera la charen- 
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lise. Cette eau-de-vie, quoique vieille, a tou- 
jours son goût de marc, qui ne peut disparaitre 
quepar la rectification. 

Toutes les eaux-de-vie de vin ont un bouquet 
particulier qui les distingue ; les 3/6 d'industrie 
n'ont qu'un arome plus ou moins désagréable. 
Le producteur et le commercant doivent done, 
chacun en ce qui le concerne, s'attacher à 
développer le premier et à masquer ou à détruire 
le second. 

Pour que le bouquet des eaux-de-vie se dé- 
veloppe, il faut qu'elles soient réduites à 48 ou 
50, qu'elles soient logées dans des vases pro- 
pres où elles puissent séjourner sans être ex- 
posées à en extraire des matières, des principes, 
des aromes SRE tels que ceux provenant 
du tannin, de la gomme, de la résine, ete. etc:, 
contenus dans le bois de la futaille; de là, la né- 
cessité d'employer des vases en châtaignier et 
en chène, préparés à l’eau bouillante, comme 
nous l'avons dit plus haut; car ces matières 
extractives sont puissamment dissoutes, absor- 
bées par l’eau-de-vie et combinées avec elle. 

Il ya des substances qui font développer le 
bouquet d'une manière remarquable : tel est 
le rancio des eaux-de-vie (voir aux produits 
œænologiques); c’est pourquoi nous en ayons 
conseillé emploi dans les formules précédentes, 
Non-seulement ce produit exalte le bouquet, 
mais encore il le fait naître; il parfume l'eau- 
de-vie etla vieillit; c’est ce qui lui a fait donner 
le nom de rancio qui ne signifie rien autre 
chose que goût de vieux. (Les Espagnols don- 
nent le nom de rancio au vin qui a vieilli, et 
qui de rouge est devenu jaune. 

Les 3/6 d'industrie dédoublés ont besoin d’un 
agent plus actif que le rancio, il leur faut l’es- 
sence de cognac, ainsi que nous lavons dit; 
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nousrle répétons ici pour que l'on évite deles 
confondre; car le rancio appliqué à l’eau-dezvie 
résultant d’un coupage de 3/6 de. betteravesene 
produirait nul effet. 


Clari/ication 


On-ne devrait jamais avoir besoin de-clarifiet 
les eaux-de-vie si elles n'étaient pas allongées, 
etisi.on ne les soumettaient àaucun travail pour 
la coloration, l’abaisseme nl «dutitre, etc.;#etc, 
mais il n’en estipas ainsi. Un simple coupag 
avec-de l’eau, mème distillée,safit pour-rendn 
une eau-de-vie trouble; parce-qu'élle meta-nuiles 
huilesessentiellesqui,en serelormant, restenter 
suspension dans le liquide. Pour remédier à ces 
inconvénients, il est indispensable de recourir 
à un collage. 

On colle l’eau-de-vie avec la gélatine, larcoll 
de poisson, les blancs d'œufs, «etc. Encoremne 
fois, ces matières doivent 6 proscrites. ENS 
n'ont qu'une faible raction clariliante et € 
communiquentun goût-désagréabie aux çaux- 
de-vié, les œufs sains exceptés;mais leurrat- 
tion est nulle. Donc, 1l vaut mieux ne pas 
employer et recourir à «an agent plus «actifrel 
d'ail.eurs plus économique. 

La gélatine reste en suspension ‘très-souven! 
dans le liquide, ce qui lui donne une apparence 
désagréable-et altère sa qualite. La collede-pas 
son est sujetteau méme incouvénient. Les:seuls 
age nts de € larilication que l’on doive employer, 
sont yes unuylaise, la poudre-clartfiante 
deseauæ-de-vie,etla poudre revivifionté(voiraur 
produ ils RTS iques). ues pout lres n'ontpas 
dodeur, elles ne restent jamais-en+suspension, 
elles aflinent l’eau-de: vie, s'emparent dunè 
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partie des huiles essentielles qui s'y trouvent, 
facilitent le développement du bouquet ou le 
mettent à nu, ce-qui est la même chose pour le 
décustateur. 


Mauvais goût, goûts de fût 


Le mauvais goût des eaux-de-vie provient 
{toujours ou de ce qu'on les a logées dans des 
füt infects, mal couditionnés ow des substances 
qu'on y a introduites pour les travailler. 

Si le goût est très-mauvais et trésprononcé; 
il faut renoncer à les remettre dans leur état 
normal, autrement que par une bonne rectifi- 
cation. 

Si l’eau-de-vie est de bonne qualité et vieille, 
il faudra tenter l'opération suivante. Pour 100i- 
tres, prenez : 


Poudre revivifiante......,., 450 gram: 
Collez avec cette poudre et soutirez dans un 
füt neuf, après quatre ou at jours; mais en 


ayant soin d’agter tous les Jours et même de 
donner un demitour au fût. Cela fait ,; prenez : 


elite de 4/2 flacont 
JO rise . - D0Pgram 


Rancio. . .... 
Poudre anglai 


ñ 


Versez le rancio dans le füt et agitez. Collez 
à la poudre anglaise ét laissez reposer: Dégus- 
tez, après qu lques jours, et si l'eau-de-viea 
encore du goût, recommencez lopération, mais 
en ajoutant 100 grammes de poudre ciarifiante 
avec la poudre revivifiante. 

Si l’eau-de:vie n’est que de seconde qualité, 
on: lui fera subir le traitement suivant, après, 
toutefois, l'avoir soumise à l’action de là poudre 
revivifiante : 


DU RHUM 
RAM ele SÉROE de 4 litre. 
MIND Sn eme a done sie oie.e 6 1 flacon, 
Poudre clarifiante des eaux- 
de-vie.…. ...... RE NE ET 


Poudre anglaise, ....,..,... 25 


On mélange le rancio au rhum et on jette 
dans le fût; cela fait, on colle séparément avec 
la poudre clarifiante d’abord, puis, quelques 
heures après, avec la poudre anglaise. 


DU RHUM 


Conservalion. == Clarification. — Perte du  bouguet, 
— Moyen de le lui rendre, — Rhum français par 
distillation. — Rhum factice. 


On nomme rhum l’eau-de-vie provenant de 
la distillation du vin de canne à sucre et de ses 
débris fermentés. Le tafia est l’eau-de-vie de 
mélasse de canne. On ne fabrique plus où plus 
guère de rhum, par suite de la facilité avec 
quélle on vend les sucres bruts des colonies. 
Tout ce qui est vendu comme rhum n’est autre 
chose que du tafia plus ou moins bien fait. Les 
bonnes eaux-de-vie de mélasse, bien rectifiées, 
forment le rhum; celles qui sont manqgnées où 
inférieures sont vendues commetafia. Un homme 
distingué, un savant et un planteur, le docteur 
Beaumont, d'origine anglaise, nous à assuré 
que le rhum véritable de la Jamaïque ne vaut 
jamais moins de 14 à 16 francs le gallon (4 litres 
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et demi), qu'il Va lui-même payé ce prix aux 
Iles, pendant plus de quinze ans. Mais aussi, 
nous disait-il, peu de personnes se doutent en 
France de ce que cest que du rhum pur et 
vral. 


Conservation 


Le rhum se conserve comme l’eau-de-vie; 
dans des fûts où il acquiert de la qualité. On le 
lai en vidange pendant Îles six premiers 
mois, après ce temps, on doit le bonder et le 
remplir avee soin pour lui conserver la finesse de 
son parfum et sa force. Pour lerhum etlestafas 
saucés celte prescription doit étre encore plus 
rigoureusement observée. 


Clarification 


[] arrive très-souvent que les rhums plus ou 
moins factices sont troubles et n’ont pas le bril- 
lant que l’on aime tant à voir dans les liquides; 
ceux qui sont fortement saucés sont plus sujets 
que les autres à perdre leur limpidité. Dansce 
Cas, il faut les coller à la poudre anglaise ct en 
augmenter le degré en y ajoutant de Palcool. 
S'ils ont trop de parfum ou un arome peu agré- 
able, on les collera avec la poudre clarifiante des 
eaux-de-vie. Enfin, s'ils ont un goût de brülé. 
un goût de chaudière trop prononcé, on en aura 
raison en les collant à la poudre revivi ee nte et 
à la poudre clarifiante des eaux-de-vie en même 
temps. 

On appelle rhumms saucés ce ux auxquels on 
ajoute diverses substances dans le dessein de leur 
donner plus d’arôme. Ces sauces ne sont autre 
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chose:que desvinfusions-de-cuir et de: quelques 
aromales: Cette prat que est faite: pour-produire 


F unetliqueur à.l'usage de.ceux. qui ont lepalais 
blasé,. et qui ne perçoivent plus les: arômes 
qu'à haute dose. Le rhum saucé est au rhum 
où au tafia ce que l’eau-de-vie de marc est à la 

) fine champagne, 

Perte de bouquet 
Lesrhums saucés, par cela -même:qu'ils lon 
étés n'ont qu'un parfum fugace-qui n'est qu'à 
F4 4 Pétat de- mélange. et non: à l'état: de combinai- 
HAS Eat son; c'est pourquoi il est susceptible. de s'évas 


MONET. porer en grande-partie : il suflit. pour cela: que 
* RE le fût où ils sont logés soit.en vidange owmal 
bondé. Quand semblable chose arrive, on yre 

médie facilement en versant dans le fût un 

simple flacon d’essence-de rhum (voir ax pro- 

duits œnologiques) par barrique de 100 litres. 


Fabrication du rhum'en France 


On peut fabriquer en France : descrhumstou 
des talias d'aussi bonne qualité que ceux qui 
nouswiennent dés colonies, le:tafia du moms 
Noussallons donner une recette que nousiten0ns 
d'un fabricant prussien. Nous l’avons-éprouvée 
nous-mèême-et nous en avons été satisfant: 

On prend.: 


Mélasse véritable de canne... 400 kilog: 
Canne sèche coupée par mor- 
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Versez 50 litres d’eau bouillante sur la canne, 
laissez en infusion pendant deux heures, en. 
ayantsoin de remuer de temps en temps. D'aù- 
re part, faites chauffer 150 litres d’eau à 60e; 
versez sur Ja mélasse et brassez pour mélanger. 
Réunissez les deux mélanges et aoutez de 
‘eau chaude ou froide, selon la température, 
pour que la masse porte 28°, pour absorber les 
109 litres. restant. Cela fait, brassez, tirez dans 
us baquet 10 litres du moût, délayez-y le ferz 
nent (levûre de bière) et laissez en repos pen= 
dant quelque temps. Aussitôt que le liquide s’é- 
ève el que les écumes montent en dévageant 
du gaz, versez dans la cuve sur lemoût et brassez 
de nouveau pour opérer le mélange ; couvrez la 
cuve ét entrétenez la température à 25 ow 220 
au moins. Veillez à ce que là masse ne soit ja- 
mais entre le 28 et le 34e degré, car c'est entre 
ces deux températures que la fermentationracé- 
teuse se produit avec le plus deforce etle plus 
de rapidité. 

Laissez agir la fermentation pendant 5 où 
Gjours, et distillez quand le moût ne marque 
plus que zéro où un demi-degré au saccharoz 
mètre ou pèse-sirop, ct enfutaillez dansedes 
füts neufs où qui ont contenu déjà du rhum: 

La distillation doit être faite au baïn-marie où 
à la vapeur, ainsi que la rectification. On obtient, 
par ce procédé, de 100.à110 litres de rhum: à 
900 ou 60, 

Quand on veut unrlam plus. aromatique; 
on ajoute 7 à 8 kilogrammes: de pruneaux que 
l’on écrase avec un marteau et que l’on met 
en infusion avec la canne. 

On distille la canne sans soutirages avec! le 
moût. Si-les fûts sont neufs, on ne-leslavespas; 
c'est le contraire de ce qui se pratique pour: les 
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eaux-de-vie : Cela tient à ce que les matières 

sr extractives du boïs sont utiles ici. 
On colore au caramel, on laisse 4 litres de 

vide et on bonde hermétiquement. 


À Rlrum factice 
On vend une grande quantité de rhum à bas 
prix; ces rhums sont fabriqués sans distillation, 
et comme il suit : 


Pour 50 litres de rhum, prenez : 


3/6 réduit à 60 degrés... ... 42 litres. 
Essence de rhum.......... 1 flacon, 


Mélasse de canne. .......... 1 kilog, 
Æafa: SR Le dL SE 5 litres, 
4 EN En OL A litre. 


Poudre anglaise, ....,,..... 20 gram. 


Versez l'essence de rhum dans le fût et agitez 
vivement; ajoutez le tafia; puis la mélasse dé- 
layée dans l’eau, agitez et collez avec la poudre 
anglaise, comme d'usage. 


KIRSCE 


Amélioration. — Refermentation des marcs. — Con- 
servation. — Décoloration. — Perte du bouquet. — 
Fabrication du kirsch factice. 


Le kirsch est de l’eau-de-vie de vin de cerises 
qu'on obtient en faisant fermenter le fruit écrasé. 
ral Toutes les cerises peuvent donner du kirsch; 
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mais celles cultivées à Luxeuil, dans la Haute- 
Saône, celles de la Forét-Noire, en Suisse, sont 
les meilleures espèces. Il en est de cette culture 
comme de celle de la vigne : tous les sols ne 
sont pas propres à produire du bon kirsch. 

On fait aussi du kirsch avec la prune, la pru- 
nelle où prune sauvage, et tous les fruits à 
noyaux; mais la cerise est le seul qui donne 
lieu à une exploitation en grand. L’eau-de-vie 
de prunes porte le nom de kætsch-wasser; elle 
est très-bonne- quand elle est bien faite; mal 
préparée, elle n’est qu'une liqueur détestable. 

Pour que le kirsch soit bon, 1 faut que le 
procédé de fabrication le soit lui-même. Pour 
cela, on doit mettre de côté les fruits sains'et 
mûrs, rejeter ceux qui sont avariés où trop verts: 
Diriger convenablement la fermentation, distil- 
ler lentement et au bain-marie ou à la vapeur; 
en un mot, suivre Ce que nous ayons dit pour 
obtenir de bonnes eaux-de-vie: 


Refermentation des marcs 


La cerise produit un vin peu généreux: on 
peut sans nuire essentiellement à la qualité du 
ES en doubler la quantité. Pour cela, il sufñtit 
d'ajouter au marc une matière sucrée et de dé- 
terminer une nouvelle fermentation ; on obtient 
ainsi un vin plus riche en alcool, qui n'a que 
fort peu perdu de son bouquet, car les huiles 
essentielles de la cerise sont plus que suflisantes 
pour aromatiser le double de lalcool qu’elles 
rendent à la disüllation. 

Expliquons ce fait que nous produisons le 
premier. 

Quand on distille du vin de cerises, on ohb- 
tient des petites caux que l’on rectifie. Si on 
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laisse refroïdir les vinasses,.on s'aperçoit qu'une 
pellicule: blanchâtre se forme à leur surface: 
c'estl'huile-essentielle qui n'a pas monté, cest 
la partie la plus aromatique de l'alcool Or 
| 


admettons que 100 litres de kirsch contiennent 
10 grammes d'huile essentielle, nous-posons:en 
fait qu'il doit en rester pareille quantité dans 
la-vinasse et encore: pareille. quantité dans-le 
marc. 

Si ces principes sont vrais, il est 
qu'on pourrait facilement doubler la. 


Kirseh:en sucrant le moût, comme nous venons 


refermenter le mare de: cerises, que, 
dune part, la quantité d'huile essentielle qu 
reste dans les mures et les vinasses est plus 
grande que celle qui est entrainée par l'alcool 
de Pautre, que l'huile essentielle de la cerise est 
tèsaromatique-et qu'il n’en faut qu'une faible 
quantité pour parfumer beaucoup d'alcool. 

On nous objectera peut-être que les matiè 
sucrées ajoutées apporteront, « aussi, l'odeur 
sui generis elles: 
le nions pas; maison doit tenir compte de ce 
que l'élément principal étant en dehors de cette 
Matière sucrée, il est l'agent essentiel, tandis 
que celte dernière ne joue qu’un rôle-secondaire 
et que ses propriétés. se trouvent: dominées, 
effacées par l'acte de la reférmentation: 

Gecis posé, nous allons établir une formule 
d'après: laquelle on peut obtenir un kirsch-dé 
seconde. de bonne qualité et d'un prix devrevient 
très-bas. 

Nous l'avons déjà dit plus baut, nous n'ad 
mettons pas le principe de Chaptal pourle 
sucrage des moûts, si Ce n’est dans unetannée 
derdisette et lorsque les raisins sont verts; Hors 
de là, nous-ne voulons pas de: mélange; nous 


leurs huïles ess 


nous ne 
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voulons le produit pur «d’un côté, de produit 
artificiel de l’autre. Ce que nous rejetons pour 
le raisin, nous Je rejelons également pour la 
cerise. Nous ne parlerons donc pasudu sucrage 
du moût de cerises, -mais seulemenbdu sucrage 
et de la refermentation des-marcsde-cerises. 


Prenez : 


Marc:pressé. ..... 4.464... M00kilog. 
Sucre, sirop-de fécule ou-Cas- 


sonade,.,,.. ESS et A0 
Basse see 200 litres. 
Fermenté.. tienne À kilog. 


Délayez la matière sueréeavec 150 litres d'eau 
chauflée à 50°, jetez ce sirop sur le maré-ét 
brassez ; ajoutez ensuite les 50 autres litres tea 
, de manière à réduire Ja sse à 28° au 
Gela fait, ürez 40 Jitr moût 

et versez-y le ferment, aprés l'avoir 
ablement délayé dans une petite quantité 
de ce liquide; agitez le tout dans le baquet. ét 
laissez la fermentation se manifester. Aussitôt 
que les écumes recouvriront la surface du li= 
quide, versez-le dans la cuve, bouchezela et 
laissez agir. Surveillez, réchauffez au besoin, 
et soutirez quand votre fermentation cest ter- 
minée. 

L’eau-de-vie de prunes est bonne:quandwelle 
est faite avec soin; néanmoins, elle «conserve 
un goût assez peu agréable, provenant dlexses 
huiles essentielles. On corrige ce défaut en 
ajoutant, lors de la rectification, quelques 
feuilles de pêcher et:de laurier-cer ise. Voici la 
formule : 
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Petites eaux de prunes à 48 

ou 20 degrés centésimaux , 400 litres, 
Feuilles de pêcher séchées à 

l'ombre mener 600 gram. 
‘euilles de laurier-cerise sé- 

chées à l'ombre. ......... 00 


Distillez au bain-marie, lentement, en rejetant 
les 6 premiers litres dans l’alambie, par le tuyau 
de cohobation, Séparez les’ flegmes et servez 
vous en pour la rectification qui suivra. 

On peut aussi employer la formule suivante, 
Mais elle est moins bonne que la précédente : 


Petites eaUX regie » Dos nie - + 
Feuilles de pêcher vertes... 
Novaux de cerises concassés. 500 


Si l’eau-de-vie de prunes est faite à son 
titre, on se trouvera bien du traitement que 
VOICI : 


Eau-de-vie de prunes. ...,.,, AO00 litres. 


Essence de kirsch........ à 4 flacon, 
DHCROICANO er ere 300 gram, 
LE CT ET ST Cr re 1 litre. 


On fait dissoudre le sucre candi dans un litre 
eau bouillante, on filtre au papier et on jette 
le tout dans le fût; puis on verse l’essence de 
kirsch et l’on agite vivement. On obtient ainsi 
une analogie parfaite avec le kirsch. 

I arrive parfois que l’eau-de-vie de prunes: 
goût de pourri. Ge goût provient de la mau- 
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vaise fermentation et du défaut de soins dans la 
manipulation et le transport de la prune. Il est 
és dilicile d'en débarrasser le liquide, autre- 
ment que par une rectilication sur les feuilles 
de pêcher, comme nous venons de l'indiquer 
plus haut, en doublant-toutefois les doses, 


Conservation po” 


On conserve le kirsch dans des bonbonnes ow 
touries en verres; s’il était logé dans des fûts, 
il prendrait de la couleur et le goût du bois, ce 
qui couvrirait la séve du kirsch et lui ôterait 
son bouquet. 

Pour que le kirsch perde son goût de chau- 
dière, on bouche les touries et bonbonnes avec 
un parchemin, et non avec un bouchon. Pour 
faciliter le dégagement du goût de distillé fraiss 
on perce même le parchemin de nombreux trous 
avec une épingle, ou on emploie un hnge plié 
en quatre doubles, qui remplit le même but. On 
laisse le kirsch seulement un mois ou six se- 
maines dans cet état, passé lequel temps, on 
bouche avec un liége. 


Bouquet 


Il arrive parfois que le kirsch manque de À 
bouquet et de parfum, ou de goût. Ceci est le S AIRE 
propre de certaines mauvaises années. On y 


remédie facilement comme il suit. 3e 
Prenez : Aid 
SUITE 
Kirsch....,.0.....00e0t 400 litres. Fe 
Essence de kirsch,.,.,,,... 4 flacon. der 2 
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Versez l'essence dans le kirsch, agitez et fer- 


mez bermétiquement. Si le srsol est nouveau 
et légèrement amer, modifiez la recette comme 
CREL : 


KiMSËh se 2 RS en 1e 100 litres, 
Essence de kirsch.......,.. 1 flacon. 
Sucre candi blancs. ...….:.,. 500 gram, 
Eau filtrée ou distillée....., 1/2 litre. 


On verse l'essence dans le kirsch, on fat 


fe mdre le sucre dans l’eau, on filtre ce rend on 
verse dans la liqueur et on _. 


Quand le kirsch estnouveau, et qu’on le laisse 


débouché pendant très-ongte de. cela n’a d’or 
dimaire que Pinconvémient d'en abaisser le titre; 
mais s'il est vicux, ke bonquet s'évapore en 
grande partie, ce qui nuit à la liqueur et lui ôte 
fa principale de ses qualités. Pour remettre ce 
kirsch dans son état normal, il suflit de hi 
faire subir l'opération suivante : 


Preuez 
KITSCR TES se ES: .... 400 litres. 
Essence de kirsch.......... A flacon. 
Kirsch nouveau. .... sons — Ab:litres. 


Mélez le tout, agitez et bouchez hermétique- 


ment. 


Kirsch factice 


Le besoin de produire des liquides à bas prix 


oblige très-souvent le tee ant à recourir à 
des coupages de 3/6 avec du kirsch. C'est ce qui 
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adieu sur une grande échelle dans le départe- 
ment de la Seine. Paris est probablement le 
pays où d’on vend, débite et boit les plus mau- 
vais liquides. Il nous est arrivé bien souvent 
d'avoir à déguster des kirschs dans lesquels il 
n'y enavait pas une goutte. Comment en serait-il 
autrement quand l’on vend quelquefois 50 pour 
cent de moins que le producteur? et c'est ce 
qui à lieu tous les jours. 

Quoi qu’il en soit, puisque cette habitude est 
prise et que nulle puissance ne pourra l’empé- 
cher, pas plus que de vendre du 3/6 pour du 
Cognac, nous allons du moins indiquer les 
moyens de rendre ces mélanges plus agréables. 

Si l'on veut allonger du kirsch avec du 3/6, 
on devra suivre la formule que voici: 


Kirsch vrai... 200IIT6s. 
3/6 bon goût et neutre à- 50 


déprési RER 


73 

2 flacons. 

800 cram. 
{ litre. 


Opérez comme il est dit ci-dessus et vous 
obtiendrez 100 litres de kirsch de très-bon goût 
et bien parfumé. 

Si enfin l’on veut obtenir du kirsch entière- 
ment factice; il faut recourir à l’un des deux 
moyens suivants : 

Procédé par distillation: 

Prenez : 


3/6 bon goût à 50 degrés... 100 litres. 
Feuilles de pêcher. .....,... 4 kilog. 

— de laurier-cerise. ... 750 gram. 
Myrrhe.,..... sn ee A RU 
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Mettez le tout en infusion pendant 48 heures, 
et ajoutez 60 litres d’eau au moment de distiller, 
— Distillez au bain-marie ou à la vapeur et 
reürez 95 litres de bon produit à 50. 

Laissez reposer, et huit jours après, ajoutez : 


Essence de kirsch, ......... 4 flacon, 
Sucre Candi..,............ 900 gram, 
RATES SR TRE sie re te ste R ce 00e 2 litres, 


Opérez comme il est dit plus haut, en versant 
l'essence dans le fût d’abord. 

Voici encore une formule plus simple et moins 
coûteuse : 


Procédé sans distillation : 


s 


3/6 bon goût et neutre à 50 


AEDTÉS semer re musmes no Ji MTEB 
Eau-de-vie de marc bien rec- 

CORRE NV RDS AR 3 litres. 
Essence de kirsch.,... ER 2 flacons. 
SUCTO MANU nes ee ce os A kilog, 
HAUTE eme NE este A litre, 


Opérez comme ci-dessus. 


S'il est nécessaire de boucher hermétiquement 
le kirsch un mois ou deux après sa distillation, 
cela est indispensable pour les kirschs plus où 
moins artificiels. 


Décoloration 


Si par hasard le kirsch avait pris de la cou- 
leur, il serait facile de le décolorer, en le collant 
à la poudre décolorante (voir aux produits 
æœnologiques). 
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ABSINTHE 


Absinthe suisse de Pontarlier. — Absinthe de Mont- 


pellier. — Absinthe de Lyon, — Absinthe de Couvet, 
— Coloration. — Vieillissement. — Clarification. — 
Bouquet. — Pour faire blanchir l’eau. — Absinthe 


par essence, — Absinthe par extraits. 


Quelle que soit l’absinthe que l’on veuille “a 
obtenir, le procédé de distillation est le même, 
Après avoir mondé les plantes, on les met en Fe” 
infusion dans l'alcool réduit à 60e et on laisse 
infuser 24 heures, on ajoute de l’eau pour ré- 
duire à 40 et on distille au bain-marie ousà la 
vapeur et on rectifie. On se sert d’un alambic à 
tête de maure et non d’un alambic à col de 
cygne; car ce dernier empêche en grande partie 
les huiles essentielles de monter. 
Quelques praticiens ne réduisent qu'à 500. 
Plus on réduit, plus le produit est moelleux; 
mais il faut tenir compte de la manière dont 
chaque appareil fonctionne, afin d'obtenir le 
degré voulu, pour n'être pas obligé de remonter 
ou d’abaisser le titre de la liqueur. 
On doit apporter le plus grand soin dans le 
choix de la plante, en s’assurant qu'elle est 
bieu parvenue à un degré suffisant de crois- 
sance : rien n’est plus détestable qu'une absinthe 
disüllée avec des plantes coupées dans l'état 
herbacé. Pour que le produit soit bon, il faut 
que labsinthe soit sur le point de fleurir, c’est- RE 
à-dire que les pétales de la fleur s’apercoivent à je 
peine. (2 
Voici les différentes formules d’absinthe. Elles 
sont faites pour obtenir 100 litres de liqueur 
à 72 ou 7°, ee 
19. 1 
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Absinthe suisse de Pontarlier 


Cette absinthe est l’une des plus réputées et 
à elle l'est à juste titre. 


Grande absinthe sèche..,... 1 kil. 800 
Petite absinthe.......,..,... 4 kilog. 
Anis vert pilé. ...... use 5 


L 


Fenouil de Florence pilé.. .…., 4 
Dictame de Crète. .,.....,. 250 gram, 
Alcool à 90 degrés......, 99 litres: 


Opérer comme il est dit ci-dessus et mettre de 
côté les flegmes pour les rejeter dans une autre 
k ‘ distillation. Rectifier au bain-marie pour retirer 
Vi 100 litres seulement de bon produit. 


Absinthe de Montpellier 


Cette absinthe est très-estimée, on la prépare 
commeil sut : 


Grande absinthe sèche... 2 kilog. 

Petite absinthe sèche. ..,... 500 gram, 

Anis-vert pilé,.…........... . 5 kilog, 

1 | Badiane pilée. ....... +... B00 gram, 

| Fenouil de Florence pilé.... & kilog. 
Coriandre pilée. ........... À 


Graines d’angélique,.....,. 400 gram, 
Alcool à 90 degrés. .....,.,. 92 litres. 


Opérer comme ci-dessus. 


ABSINTHE 


Absinthe de Lyon 
Prenez : 


Grande absinthe sèche. ..... 2 kilog, 
Petite absinthe...,......,.. 500 gram, 
Anis vert piléiiens". sa 1 kilog. 
Fenouil... eee 5 

Coriandre.ss.sssese À 

Semences d’angélique......: 500 gram. 
Alcool à 900,,:4%,..%25:2 m99ilitres. 


Opérer comme ci-dessus. 
Absinthe suisse de Couvet 


On obtient cette excellente absinthe par le 
procédé suivant : 


Grande absinthe sèche. ...., 2 kilog. 
Petite absinthe..........%.. 1 
Fenouil de Florence pilé. :.. 3 
Ani9 VETÉPIIÉ. .. .. + + os 7 


Coriandre pilée.........,.,. 1 
Racinesd’angélique concassées 250 gram. 
Menthe poivrée.........,,.. 600 
Dictame de Crète. ........ 400 


Opérer comme ci-dessus. 
Coloration 


La coloration de labsinthe est chose impore 
tante, car elle influe considérablement sur le 
goût et la saveur de la liqueur. S'il est utile de 
choisir avec soin les plantes destinées à la 
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distillation, il est indispensable de le faire 
minutieusement pour celles propres à la colora- 
tion. Elles doivent être sèches et bien vertes; on 
doitréjeter toutes les feuilles noires et s’assurer 
si la plante n’a pas un goût de moisi. Les plan- 
tes en fleur conviennent moins pour la colora- 
tion; car la chlorophylle est moins abondante 
que dans celles qui ne sont pas encore arrivées 
à ce point de maturité. 


Couleur de l’absinthe de Pontarlier : 


HySOpe.. ..s...esous rose 4 kilog. 
Petite absinthe.....,.,..,.,. 800 gram. 
Mélisse citronnée. ........, 500 


Absinthe distillée à colorer.. 35 litres, 


Écrasez, divisez, réduisez en poudre, pour 
ainsi dire, ces substances dans un mortier à 
l’aide du pilon et ietez-les dans le bain-marie de 
Palambic. Lutez, chauffez doucement pour éviter 

ue la chaleur monte trop vite et produise la 
istillation, et, aussitôt que vous ne pourrez 
plus tenir la main sur le chapiteau, éteignez le 
feu et laissez refroidir; ce qui demande 12 heu- 
res environ. Alors, passez le liquide coloré à 
travers un linge où un tamis en crin, faites 
écoutler les plantes et ajoute cette teinture à 
votre distillé. Gomplétez les 100 litres avec de 
l'eau si le titre est trop élevé. 

On obtient la couleur de l’absinthe de Mont- 
pellier de la même manière; celle de Pabsinthe 
de Lyon varie un peu ; elle se fait généralement 
comme il suit : 


Mélisse citronnée .....:..., 700 gram, 
Hyÿsope fleurie..........«.. 600 
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Véronique sèche.........., B00 gram. 
Petite absinthe sèche....... 450 


Opérez comme ci-dessus. 


L’absinthe de Couvet se colore dela même 
manière que les absinthes de Montpellier et de 
Pontarlier. 

La couleur verte ainsi préparée jaunit en 
vieillissant ; on la maintient un peu en ajoutant 
15 à 18 grammes d’alun dissous dans un verre 
d’eau. Mais, quoi qu'on fasse, la chlorophylle 
se précipite sitôt que la liqueur tombe à un titre 
inférieur à 70 degrés. 

On colore encore les absinthes ordinaires de 
la manière suivante : 


Feuilles vertes pilées (épi- 


nards, orties, morelle, etc:). A kilog. 
Crême de tartre........... 450 gram, 


Abanthe ss... 0e 40 litres, 


Après infusion de quelques jours, on réunit 
cette couleur à l'absinthe comme il est dit plus 
haut, mais cette couleur ne tient pas à la 
lumière, même en y ajoutant la dose d'alun 
indiquée. 

On peut encore colorer les absinthes avec la 
couteur verte (voir aux produits ænologiques). 


Vieillissement 


L’absinthe fraichement distillée est âcre et 
sans parfum; elle a même pendant assez long- 
temps un oût de chaudière désagréable. Pour 
remédier à ce défaut, il faut exposer le fût dans 
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un endroit frais, et même à Pair en hiver, s'il 
gèle; puis, huit ou dix jours après, on soumet 
la liqueur au traitement suivant : 

Pour 100 litres d’absinthe, prenez : 


SUCTE CANi. .+...sess.e..e 100 gram. 
Sirop de raisin, .,........ = 1 lit. 1/2 
Eau bouillante. ,......... 2 litres, 


On: fait dissoudre le sucre candi dans l’eau et 
on verse dans le fût, après avoir filtré ce sirop 
dans une chausse, puis on ajoute le sirop de rar 
sin et on fouctte. ; 

Pour les absinthes communes, on emploie 
tout simplement le procédé suivant : 


SUCTE T'AMNÉ. su esesssesse. DO0 ram. 


SINOP de r'AÏSIN , ss...» 2 litres. 
Eau bouillante. .,..,..,.,,... 1 litre. 


Opérez comme ci-dessus. 
Ciarification 


L’absinthe se clarifie d'elle-même; mais quand 
elle est vieille, qu’elle est restée en vidange, elle 
perd du degré, et la chrorophylle provenant des 
plantes qui ont servi à sa coloration, se précipile 
ct la liqueur devient trouble. Si les huiles 
essentielles sont en abondance, l'alcool étant 
abaissé, elles s’en séparent ct voyagent dans le 
liquide sous forme de petits globules ou de 
pellicules. Dans cet état, labsinthe a perdu 
une partie de son parfum ‘et de sa finessé 
comme tous les liquides troubles. Il faut alor 
recourir au mode de clarification suivant : 
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Pour 100 litres, prenez : 


Alcoo! à 95 degrés.....…... 3 litres. 
Poudre clarifiante des eaux- . 


denvie.. se seen. 0: RONA 


Versez l'alcool dans le fût et agitez; ensuite, 
faites dissoudre la poudre dans un verre d’eau, 
mêlez avec un demi-litrè d'absinthe; versez le 
tout dans le fût et agitez. 

Par cette opération, Palcoo! reprend la partie 
soluble des huiles essentielles libres et la pou- 
dre précipite la chlorophylle, les huiles décom- 
posées, el le liquide rédevient limpide et'trans- 
parent. 

Si l'on à de l’absinthe fraîchement distillée, 
on peut essayer d'y en mélanger, ce qui profite 
à l’une et à l’autre; mais il faut faire ce coupage 
après lavoir essayé sur quelques litres; car si 
l’'absinthe vieille est d’un titre trop bas, elle 
décomposerait l’absinthe fraiche sans bénéfice 
pour elle. 

Dans ce cas, il faudrait recourir au, procédé 
suivant : 


Absinthe nouvelle. ...... +. 25-litres. 
— vieille..." PSI 
AIO. Sas DCS ES 5 


Extrait d’absinthe.,..,..... A5 gram, 


Jetez l'extrait d’absinthe dans Palcool, versez 
le tout dans le mélange et agitez vivement. 

J arrive aussi bien souvent que l’absinthe 
vieille ne fait presque plus blanchir l'eau; nous 
indiquerons plus loin le moyen de lui rendre 
cette propriété, 
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Bouquet 
L'absinthe usée perd son parfum et sa saveur. 
Pour le rétablir, il faut recourir au moyen 
à suivant : 


Pour 100 litres, prenez : 


Alcool à 95 degrés........, & litres, 
Arôme de Couvet......... , A flacon, 
Extrait concentré d’absinthe, 1 

: Poudre anglaise............ 25 gram, 


Mêélez larôme de Couvet et l'extrait concentré 
d'absinthe (voir aux produits œnologiques) avet 


à} K l'alcool, fouettez pour les mélanger et versa 
< * dans le fût. Cela fait, collez à la poudre anglaise 
MEN comme d'usage. 


Absinthe qui blanchit l'eau 


Toutes les absinthes rendent l’eau blanche 
ou laiteuse plus ou moins. Si une absinthe forte 
en degré de 68 à 72v, par exemple, ne blanchis- 

“ sait pas assez l’eau, on pourrait facilement lui 
donner cette propriété, il suffirait pour cela de 
recourir au procédé suivant : 


Pour 100 litres, prenez : 


j Alcool à 90 degrés. ...,.... A litre. 
ee. 1 Arôme de Couvet..,...:,... 4 flac. 1/2 
Poudre anglaise....,,...... 20 gram. 


Mélez l'arôme à l'alcool et versez le mélange 
dans le fût, collez ensuite à la poudre anglais, 
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en mettant le moins d’eau possible (40 centi- 
litres). 


Absinthe faite à l'essence 


On débite, à Paris et dans la banlieue. des 
absinthes qui ne blanchissent pas l’eau et que le 
consommateur prend sans y'en ajouter. C'est un 
détestable breuvage ainsi composé : 


Alcool à 48 degrés. :....... 100 litres. 
Huile essentielle ou essence 
d’absinthe. .....,,..,.% . 80 gram 


Cette boisson a une odeur et une saveur qui 
n'ont rien de commun avec l’absinthe ordinaire. 
Nous avons trouvé un grand avaläge à y 
substituer la recette suivante, qui donne un 
produit infiniment préférable : 


Absinthe avec les extraits 


Alcool à 48 degrés......... 90 litres. 


Alcool à 90 degrés. ....,... A litre. 
Extrait concentré d’absinthe. 2 flacons. 
Sirop de raisin. ...,:...... & litres. 


Versez l'extrait dans le litre d’alcool à 90, 
agitez et versez dans le fût, faites dissoudre le 
sirop de raisin dans.4 litres d’absinthe, versez 
dans le fût et agitez dè nouveau. 

On peut colorer ces absinthes comme nous 
l'avons dit plus haut, mais la couleur ne tient 
pas. Le mieux serait de ne les pas colorer du 
tout; mais Je débitant est bien obligé de se 
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conformer sau-désir du consommateur. On est 
done forcé de leur donner de la couleur. Le 
seul moyen à employer, c’est de recourir à la 
couleur verie. (Voir aux produits œnologi- 
ques.) 
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Classification des liqueurs. — Esprits parfumés. — 
Infusions. — Filtration. — Coloration. — Clarifi- 
cation. — Fabrication des liqueurs. — Recettes des 
liqueurs faites par distillation, par essences, par 
extraits, — Bouchage. — Appareil à capsuler. 


Class 


fication 


On désigne les liqueurs sous six dénominations 
différentes : liqueurs ordinaires, demi-fines, 
fines, surfines, doubles, et liqueurs de table. 
y a encore les éliirs, Les huiles, crèmes, ete. 
dont on ne parle plus que pour mémoire, Le 
nom ne fait pas plus à la chose que l'étiquette 
du sac à son contenu. Il y a des liqueurs ordi- 
naires qui sont préférables à certaines liqueurs 
fines ; cela dépend du mode de fabrication et du 
choix des matières employées. Nous n’accep- 
tons donc ces désignations que pour ce qu'elles 
valent, c'est-à-dire comme terme de compa- 
raison. 

Avantde passer à la fabrication des liqueurs 
et aux formules, nous allons parler des esprits 
parfumés, de la manière de filtrer, de colorer ei 
clarifier, afin que chaque fois que nous prescri- 
ru ces opérations, on sache la manière de les 
aire. 
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Esprits parfumés 


La plupart des liqueurs se fabriquent avec 
des esprits parfumés, distillés à l’avance et à 
loisir, afin de les avoir prêts au moment du 
besoin. Tous les esprits parfumés, de mêmes 
genres et espèces se font de la même manière. 
Nous allons donner pour exemple la fabrication 
de l'esprit de menthe. 


Pour 100 litres, prenez : 


Alcool à 85 degrés... ..... 52 litres. 
Menthe (feuilles et sommités). 43 kilog. 


Mettez la plante en infusion, après l'avoir 
débarrassée de ses grosses tiges, racines, etc., 
pendant 24 heures dans l’alcool; ajoutez 25 litres 
d’eau au moment de distiller: lutez et distillez 
au bain-marie, pour retirer 51 litres de bon 
produit. Mettez les flegmes de côté pour une 
distillation suivante. Rectifiez au bain-marie en 
ajoutant 25 litres d’eau, et recueillez de même 
les flegmes et les mettez à part avec les pre- 
miers. 

Opérez de même pour toutes les plantes, 
semences, racines et fleurs. 

Pour les substances résineuses, telles que le 
benjoin, la myrrhe, l’aloès, le tolu, le goudron, 
la formule est la suivante : 


Alcool à 85 degrés ou mieux 
90 degrés: ...........  5#Mitres. 
Matière résineuse.,......,.., 3 kïiog. 


. Concassez la résine, faites-la dissoudre dans 
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l’alcoo! à 900, et opérez pour le reste, comme il 
est dit ci-dessus. 

Pour les aromates, tels que cannelle, girofle, 
macis, muscades, la formule est celle-ci : 


Alcool à 85 ou 90 degrés.... 52 litres. 
Aromate. .... SORT TIRER 2 kil. 500 


Opérez comme ci-dessus : 


Le thé, le café, le sassafras, doivent étre 
traités comme suit : 


Alcool! à 85 degrés. ....... . 52 litres, 
Thé ou café à moitié tor- 
TOR CIC same nes sn 3 kilog. 


Opérez comme pour les plantes. 
Infusions 


La vanille, l'iris, ne se distillent pas. Pour 
en obtenir des esprits parfumés, on a recours 
à l’infusion. On obtient ce produit de la manière 
suivante : 


JAN) SON STAR 4 litre, 
Vanille... 5e... A00fgrame 


Coupez par morceaux de la grosserr d'un 
pois, ét mettez dans lalcool; agitez tous les 
jours pendant 15 jours, et employez ensuite. 

Opérez de même pour toutes les autres sub- 
stances que l’on ne peut distiller. Pour les fruits, 
cassis, merises, framboises, on les écrase et on les 


LIQUEURS <d9 
recouvre d'alcool jusqu'à 10 centimètres par- 
dessus. 


Filtration 


La filtration est un mal nécessaire. Si on 
pouvait attendre du temps Ja clarification des 
liqueurs, elles seraient plus fines et plus parfu- 
mées; mais cela nécessiterait des frais et des 
avances considérables qui ne sont pas à la portée 
de tous les distillateurs; d’ailleurs, pour les 
liqueurs communes, ce serait peine et dépenses 
inutiles. Tout le monde connait là réputation 
de la liqueur de la Grande-Chartreuse. À quoi 
doit-elle cette réputation et ses qualités? à ce 
que les Chartreux laissent vieillir cette liqueur 
et la conservent un an ou deux. avant de Ja 
livrer au commerce. 

Pour opérer la filtration, il suffit d'avoir trois 
choses, un filtre, une chausse et du papier 
sans colle, dit à filtrer. 

Le filtre n’est autre chose qu'un grand enton- 
noir en cuivre, muni d'un bites à la douille; 
seulement le cône est plus allongé. Pour filtrer, 
il faut placer le filtre sur une table percée, afin 
qu'il s’y enfonce jusqu'aux deux tiers de sa 
hauteur; puis on ferme le robinet. Cela fait, 
placez la chausse en laine dans l'intérieur du 
filtre, et fixez-la, soit aux crochets, soit ayee 
une ficelle qu’on tourne autour du filtre, en 
dehors et au-dessous du rebord. Prenez ensuite 
trois feuilles de papier, brisez-les entre les 
mains après les avoir mouillées, réduisez-les en 
pâte en les pétrissant avec les mains et en les 
agitant avec un balai d’osier dans une petite 
quantité d’eau. Versez alors, et peu à peu, de 
l’eau jusqu'à concurrence de 15 à 18 litres, en 
continuant d’agiter; versez cette bouillie dans 
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la chausse et ouvrez ie robinet, Recevez l'eau 
dans un baquet, recucillez avec la main la pâte 
de papier qui est tombée au fond de la chausse, 
et délayez-la de rechef dans l’eau. Placez un 
grand entonnoir en fer-blanc au-dessus de 
votre chausse pour vous permettre de verser 
cette nouvelle bouillie sans qu’elle touche aux 
parois latérales de la chausse; assurez-vous que 
le papier est bien pris partout, laissez égoutter 
10 minutes et versez votre liqueur. Laissez 
passer une fois, puis recommencez l'opération, 
car une liqueur ne saurait être claire à la première 
filtration. Pour cela, il faudrait avoir la précau- 
tion de réjeter les premières parties dans la 
chausse et que la couche de papier fût très- 
épaisse. 

On prend d'ordinaire une feuille de papier 
pour un filtre de 8 à 10 litres, 2 feuilles pour 
18 litres, et 3 feuilles pour 25 à 30 litres. 

Si votre liqueur contenait une trop fort 
quantité de parfum et qu’elle ne s’éclaircit pas 
après deux ou trois filtrations, il faudrait véri- 
fier si la quantité d'alcool n’est pas trop faible. 
Si la dose était suffisante, c’est que celle de par- 
fum serait trop considérable, ct il faudrait en 
extraire une partie comme suit. 


Pour 100 litres de liqueur, prenez : 


Poudre clarifiante des eaux- 


de-vie.., :..... seu... 150 grams 
OUR ANR ON RE 4/2 litre. 
Liqueurrà filtrer. ......... . 2 litres. 


Faites dissoudre la poudre clarifiante ayec 
l'eau, foucttez, ajoutez la liqueur, mélangez le 
tout et versez dans votre liqueur. Cela fait, 
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fouettez de nouveau pour bien opérer le mé- 
lange, et filtrez. 

Dans tous les cas, nous conseillons de ne 
jamais filtrer sans avoir collé deux jours à 
l'avance au moins. (Voir l'article ci-dessous, 
Clarification.) 


Clarification 


Le meilleur moyen de clarification, c’est le 
repos ou le collage, quand on n’est pas pressé 
de livrer. 

On colle les liqueurs avec la colle de poisson, 
la gélatine, la poudre anglaise, les blancs d'œufs 
et la poudre filtrante. Nous ne voulons pas 
répéter ce que nous avons dit de toutes ces 
substances; la meilleure est la poudre filtrante; 
seulement, elle ne doit pas être employée pour 
le curaçao, s’il contient de la décoction de cam- 
pêche, car il noircirait. Cette poudre agit avec 
une grande énergie sur toutes les liqueurs, elle 
est souvent précieuse pour celles qui contiennent 
des sirops de fécule mal préparés, des sucres 
mal raflinés; son effet est infaillible. ENG 
possède aussi la qualité d’être très-économique; 
car il suflit de 18 à 20 grammes pour un hecto- 
litre : c’est à peine 25 centimes par hectolitre. 


Son emploi est très-facile. Pour 100 litres de 
liqueur, prenez : 


Poudre filtrante..,:........ "20 gram, 
Eau... cesse, 50 
Liqueur à coller. ...,.;.5 4 litre, 


On dissout la poudre dans l’eau en agitant 
avec un balai osier ou une cuiller en bois; on 
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ajoute la liqueur et on mélange, puis ôn colle 
re avec celte mixtion comme d'usage. 

On se trouve très-bien de coller ainsi deux ou 
trois jours à l'avance les liqueurs à filtrer. Quoi: 

ue Ja clarification pe soit pas sensible, Paction 
du filtre est plus énergique et la liqueur n’est 
pas sujette à déposer en bouteilles, comme cela 
arrive quand on filtre les liqueurs presque 
aussitôt après la fabrication. 


Coloration 


r La coloration n’ajoute rien à la saveur des 
liqueurs; elle a dû avoir pour but principal de 
dissimuler la couleur légèrement jaune que 
donnent le sucre mal rafliné et les sirops mal 
faits. Tout le monde sait qu’on obtient la couleur 

e jaune avec le caramel, le rouge avec l’orseille, 

de bleu avec l’indigo, le vert par le mélange du 
jaune et du bleu. On trouve ces couleurs toutes 
préparées dans le commerce, et nous engageons 
ceux qui n’en consomment pas une grande 
: quantité à les acheter toutes faites. (Voir aux 
& produits œnclogiques.) 


Fabrication des liqueurs 


Nous allons donner les formules de toutes les 

liqueurs classiques, laissant de côté les liqueurs 

de de fantaisie qui n’ont qu'un écoulement très- 

A! limité, une existence passagère, ou qui sont peu 
ni | estimées du public. 

MS AR EE Avant de donner la composition de chaque 

TA liqueur en particulier, nous allons indiquer le 

AE moyen de préparer les esprits parfumés où 

Eu distillés qui servent à fabriquer celles dites de 

distillation, en suivant l’ordre alphabétique. 


Esprits parfumés 


Pour obtenir des esprits parfumés de bonne 
qualité, il faut employer de bonnes matières 
premières, tant en alcool qu’en parfum. 

Quoi qu’on fasse, on n’obtiendra jamais rien 
de bon en employant des alcools d'industrie, 
soit de betteraves. soit de grains, soit même de 
riz ou autres. Il n’y a que les alcools de vin qui 
puissent donner de bonnes liqueurs. Cependant, 
comme l’on emploie presque exclusivement les 
premiers, nous allons les prendre pour type, 
soit à 900, soit réduits à 85°. 


Il faut donc : 


10 De l'alcool, bon goût; 

2° De bons parfums, racines, plantes, ete. ; 

30 Concasser, piler ou écraser les substances 
parfumées ; ; 

4o Les mettre dans de l'alcool réduit au degré 
indiqué, et les y fanre macérer au moins 
24 heures; 

50 Distiller au bain-marie; 

6o Rectifier le produit de la distillation. 

Toutes les matières résineuses qui ne sont s0- 
lubles que dans l'alcool, peuvent être distillées 
dans de l’aicool réduit à 759. Les matières semi- 
résineuses, comme la myrrhe, Paloës, se distil- 
lent à 60, et les plantes à 40 ou 500. Si on 
distillait des plantes avec de l'alcool à 900, par 
exemple, il passerait à la distillation sans se 
charger de parfum. 

Les esprits aromatiques conservent un goût 
de chaudière pendant quelque temps. Pour les 
en dépouiller, il suffit, en hiver, de les exposer 
à la gelée pendant une ou deux journées, ou, 
Pété, de les plonger dans un bain de glace. 


DE TOR ET EEE 


LIQUEURS 


Les esprits se conservent, soit dans des fûts 
quand la coloration qu'ils peuvent y prendre ne 
leur est pas nuisible, soit dans des bonbonnes 
en verre quand ils doivent rester incolores, tels 
que ceux destinés à la fabrication de l’anisette, 
du noyaux, de la menthe, etc., etc. 


Rectification 


Pour rectifier les esprits parfumés, il suffit de 
les étendre d'un tiers d’eau et de les distiller au 
- bain-marie, lentement et au petit filet. Ainsi, 
{ si l’on veut rectifier 25 litres d'esprit d’anisette 

à 790,on y ajoute 12 litres d’eau et on distille au 
bain-marie où à la vapeur, ce qui donne le 
même résultat, et on retire 24 litres. Ce qui 
reste, n'ayant plus un bon goût, est rejeté à la 
2e distillation suivante, ouemployé à la fabrication 
Ye d'anisette très-commune, après l'avoir laissé 
n dépouiller un peu de son mauvais goût; mais 
mieux vaut redistiller ou jeter dans une distilla- 
tion d’absinthe, qui supporte une grande partie 
; des flegmes de cette nature, tels que ceux dant, 
de menthe, de fenouil, etc., etc. 


Esprit d'anisette 


Alcool à 90 degrés...  £8 litres. 

ATIS NON ete ve oroharsre sait ete 3 kilog, 
! BAUIANO 28, sous cie dite 3 
14 | HORDE eee en este lree.qeLs (l 
44 DOBPAILAS ce aime ee ereraielsiore ions dl 
LES Ecorces fraîches de citrons.. 40 
COTANT LOT 0e, 5 + sée Suisse L 


l'iler ces matières, les faire infuser dans l'al- 
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cool pendant 12 ou 14 heures au moins, ajouter 
26 litres d'eau, distiller au bain-marie pour 
retirer 50 litres d'esprit parfumé, détourner le 
surplus pour une autre distillation, et rectifier 
en ajoutant 24 litres d’eau pour retirer 48 litres 
d'esprit fin, bon goût. 


Esprit de curaçao 


AlCO0l. Re EN ARMES res 
Ecorces sèches de curaçao.., 40 kilog. 
— fraiches d’oranges. .….. 
— sèches d’oranges ..., 4 kil. 300 
— fraiches de citrons... 500 gram. 


Opérez comme ci-dessus sans piler, mais après 
les avoir découpées menu. 


Esprit de curacao de Hollande 


AICOO! AR er er ss CASE itress 
Ecorces sèches de curaçao de 


Hollande... seen ra ARS IIODS 
— sèches de citrons... 2 kilog. 


Laissez infuser huit jours et opérez comme ci- 
dessus. 


Esprit de carvi 


AMé0OkS trente cet set DES 
Semences de Carvi, .,.,.... 7 kilog. 


Opérez comme pour l’anisette. 
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Esprit d'aneth,d'ambrette,d'anis, 
d'angélique, de badiane, de calamus, de céleri, 
de coriandre, de daucus, de fenouil 


Alcool, ....... ares .... 48 litres. 
Graines, racines, etc. ..... 7 kilog. 


Opérez comme ci-dessus. 


Esprit d'œillets, d'absinthe, de fleurs d'oranger, 
d'hysope, de mélisse, de menthe, de coriandre, 
d'amandes amères, de noyaux de cerises ou 
d'abricots 


Alcool à 90 degrés......... 48 litres, 
Feuilles ou fruits ci-dessus... 44 kilog. 


Opérez comme ci-dessus. 


Esprit d'oranges fraîches, de citrons frais, 
de cédrats frais 


Alcool à 90 degrés...... se. “48 litres. 
Ecorces de 600 fruits. 


infuser 


= 


Découpez menu les écorces, laisse 
huit jours, et opérez comme ci-dessus. 


Esprit de thé 


NU) PR AM RE LUE 
Thés divers..... cos LE 3 kilog. 


Opérez comme pour l'anisette. 
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Esprit de roses 


Alcool. 2.250 + m8 litres, 
Pétales de roses........:., 20 kilog. 


Opérez comme ci-dessus. 


: 1 | 
L 
"il 
A 

4 


Au lieu d'employer des esprits parfumés, on 
pourrait distiller les substances ensemble; mais 
cela entraine une distillation spéciale pour 
chaque liqueur, ce qui est un embarras très- 
coûteux. Mieux vaut donc employer les esprits 

arfumés pour les liqueurs communes et fines. 

l n’y à guère que les liqueurs surfines et de 
table qui fassent exception à cette règle. 
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Free 


Toutes les liqueurs ordinaires se composent, 
pour un hectolitre, de : 


No 4, Alcool à 85 degrés, y 
compris l'esprit par- 

fumé... 2... 225%htres: 

SUCTE ..34 se la KUOLS 

Eau. 120006 eue =-09tres, 


Produit 100 litres. 
Ou bien, avec addition de sirop de fécul e 


.. 


No 2, Alcool à 85 degrés, y 
compris l'esprit par- 

FUMÉ Ses rares ot SP DENITES 

SUCPPs EU pars de ÿrelsee 6 kilog. 
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Sirop de fécule à 36 


DOBRÉS br cie ne 10 kilog. 
LC TERRE PARTS 64 litres, 


Produit 100 litres. 


Chaque litre de liqueur ainsi préparée con- 
tient 250 grammes d'alcool ou un quart de litre, 
et 120 grammes de sucre pour le n° f, et pour 
le n° 2, 100 grammes de sirop de fécule et 
60 grammes de sucre. Le no 1 porte 4 degréset 
demi au pèse-sirop, et le n° 2, 6 degrés. Cela 
explique l'emploi du sirop de fécule : la liqueur 
gagne en densité et en moelleux, mais elle 
perd en finesse. Les liqueurs ainsi fabriquées 
ne peuvent supporter longtemps les grandes 
chaleurs ; et si on les transporte par mer, elles 
se décomposent. Elles ne sont donc pas propres 
à l'exportation, mais simplement à la consom- 
mation de l’intérieur. 

Voici les formules des principales liqueurs 
connues dans le commerce. Toutes les doses 
sont pour 100 litres de liqueur. 


Aniselle 
Esprit d’anisette. . 5 litres 
Alcool à 85 degrés. . SE A 
DORE ed eme. A2 SKTIORS 
9 litres 


ïà F RAR en detre arr dents tee soc :. OS 


[IH Si l'on veut employer le sirop de fécule, on 
Eau opère comme il est dit au n° ? ci-dessus. Il en 
em sera de même pour toutes les autres liqueurs. 


Mélangez l'esprit parfumé à l'alcool et agitez; 
TT) d'autre part, faites fondre le sucre dans 10 litres 
Hate d’eau, versez ce sirop dans le mélange déjà fait, 
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ajoutez le reste de l'eau et agitez de nouveau. 
Laissez en repos et filtrez au besoin (voir à l’ar- 
ticle Clarification et Filtration). 

En général, on ne doit pas filtrer une liqueur 
ayant huitou dix jours de repos, et un collage 
à la poudre filtrante. 

Il est indispensable pour l’anisette d’avoir un 
sirop bien blanc: pour l'obtenir ainsi, il'fant 
mettre le sucre pendant 12 heures à l'avance 
dans l’eau et chauffer ensuite de manière que 
la solution soit complète dès le commence- 
ment (voir à l’article Sirops). 


Curacao 
Esprit de curaçao...,....…. 6 litres. 
Alcoo! à 85 degrés......... 19 
Esprit d’ s fraiches... 1 litre. 
Ducre . . « 12 kilos 
Eau... Dose SRE 67 litres 


Colorez en jaune avec le caramel où avec la 
couleur de curaçao (voir aux produits œænolo- 
giques), et opérez comme ci-dessus. 

Si vous employez le boisde Campèchepourfaire 
rougir ou la Couleur de curaçao, ne collez pas à 
la poudre filtrante (voir l’article Clarification). 


Eau denoyaux 


Esprit de noyaux.......... litres. 


œ 


Le reste comme pour l’anisette. 


me me à 
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Parfait-amour 
Esprit de citrons........... 2 litres. 


— de coriandre..,..,.... 3 
— de girofle........... 1/2 litre. 


Couleur rouge. 
Moka 


Esprit de Moka....,....... 6 litres. 


Pour obtenir cet esprit parfumé, on fait légè- 
rement torréfier le café avant de le distiller. 


Eau de roses 
Esprit de roses... ..... ie 5 litres. 

A défaut d'esprit, 8 litres eau de roses; on 
augmente la quantité d'alcool et on diminue celle 
de l’eau en proportion. 

Colorer en rose. 

Eau de menthe 
Esprit de menthe. .... ES 5 litres. 
Eau d'angelique 


litres, 


1 


Esprit d’angélique.......... 


Fleur d'oranger 


Eau de fleurs d'oranger. . 7 lires, 
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Mettre 6 litres d'alcool en plus et 6 litres d’eau 
en moins. 


Vespétro 
Esprit d'aniss-......6... A litre. 
— decarvi......... ere 2 litres. 
— de coriandre. ..., Dr 2 
— de citrons.,:,......, 1 litre, 


Le reste comme pour l’anisette. 

Colorer en jaune ambré. 

On doit augmenter ou diminuer l’alcool, selon 
la qantité d'esprit parfumé que l’on emploie. 
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Les liqueurs demi-fines prennent la dénomi- 
nation d'huile et de crème à volonté. Ces liqueurs 
se composent comme il suit, en moyenne : (Il faut 
augmenter où diminuer la dose d'alcool en rai- 
son de la quantité d'esprit parfumé que lon 
emploie, cette quantité étant variable.) 


Esprit parfumé. ..,......., 7 litres. 
Alcool à 35 degré x 22 

SUCRE ete neeeee 24 kilog. 
Fausses mme 00" litres. 


Produit : 100 litres. 
Ou, si on emploie du sirop de fécule : 


PAU es sv TS ae 7 litres. 
Alcool à 85 degrés, ...,,... 922 
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SUCTO:. . sense sssveoress. A6 kilog, 
Sirop de fécule............ 12 
BA Rens vence does ce OUNLILIOSS 


Anisetle 
Esprit d’aniselte....,.,...., 7 litres. 
Eau de fleurs d'oranger. .... 1 litre. 
Alcool à 85 degrés. ...,.... 22 litres. 
EAU Denon even o © de10 0 ) 
Angélique 
Esprit d’angélique (racines). & litres. 
— d’angélique (semences), & 


Alcoo], sucre et eau comme pour l’anisette. 
Céleri 
Esprit de céleri..…...,...... 8 litres. 
Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
Cent-sept ans 


Esprit de citrons...,,,...., 3 litres. 
= 2140 TOS0S: sn seras & 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
Uolorer en rouge. 


Curaçao 
Esprit de curaçao.,.....,,. 6 litres. 


—  d’oranges fraiches... 4 
Alcool à 85 degrés. ..…..... 20 
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DSUCROE, does tendus. 20 KIOp? 
Eau: en RE: litrest 


Colorer en jaune. 
Fleur d'oranger 
Eau de fleurs d’oranger...., A0 litres, 
Alcool à 85 degrés: ........ 29, 
SUCTO See srsbetterses ce MAD KUOLE 
Eau. shine. ch A0 IItres; 


Menthe 
Esprit de menthe.......,.. 40 litres. 
Alcool, sucre et eau comme pour le curaçao. 
Moka 
Esprit de Moka ........,.., 10 litres. 
Alcool, sucre et eau comme pour le curaçao. 
Noyaux 
Esprit de noyaux. ......... 44 litres. 
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DUCTO ere ss scnlaen ee 00 KI00e 
Eau se ihes eme 8 litres: 


Parfait-amour. 


Esprit de citrons....,,,,.., & litres. 
— de coriandre. ,,.,,.. & 


Alcoo 
ranger. 


Ces liqueurs prennent assez généralement le 
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Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
Colorer en rouge. 


Roses 


i PaUTO POSE ere eee . 40 litres. 


1, Sucre et eau comme pour Ja fleur d’o- 


Colorer en rose. 


Vespétro 
Esprit de citrons. Se 3 litres 
— de carvi............ 2 
AT ER — de coriandre........, 2 
# 1 — d’anis verk.......... 1 litre. 


Alcool, sucre et eau comme pour le curaçao. 
Colorer en jaune. 


China-china 


Esprit de cannelle... ..... …. 2 litres, 
* — de curaçao..,....... 2 
ë — degirofle,........ c. 2 
— de muscade. ......., 50 centil. 
5 — de MACIS, ..,4,45... 25 cenlil. 
SAME 1 Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
MEL à Colorer en jaune au caramel. 
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nom de crèmes. Elles se composent dans les 
proportions suivantes : 


Esprit parfumé.........., 22 litres. 
Alcool à 85 degrés.......,. 42 

DUCTO Ses ele tee ve tives &£ kilog 
HA e see soso eue e PAROI ER 


Ou, si l’on emploie du sirop de fécule : 


Esprit parfumé. .......... 22 litres. 
Alcool à 85 degrés.....,.... 12 


L 


SUCTOS re terres meer 10 kilog. 


DIPOPi she rotor Soc 8 litres, 
Eau... sement 


Voici la formule spéciale à chaque liqueur pour 
100 litres. 


Anisette 


Esprit parfumé....,..,..... 22 litres, 


AICOOI ES ec PROS dose DTA 

Eau de fleurs d'oranger. , ... 4 litre. 

Infusion d’iris. ........ +. 25 centil. 

DUT One : .. 44 kilog, 

LE OUT) ue ee ds ESA NUTOS 
Angélique 


Esprit d’angélique (racines).. 40 litres. 
— d’angélique(semences). 42 


Alcool, sucre et eau comme pour lJ’anisette. 


ans. 
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Céleri 


5 
E 


ësprit parfumé. . . .. « er: 2AULETES: 


Acool, sucre et eau comme ci-dessus. 


Curaçao 


Esprit de curaçao.. . . . , . 18 litres. 
— d’oranges fraiches. . . & 


Alcool, sucre et eau comme ci-dessus. 
£olorer au caramel. 


Cent-sept ans 


Esprit de citrons. . , . . .. 6 litres, 
— decoriandre, , . . .. 8 

NGUIE SES AE 

DUCPO >» Aene ere ee us 7e + &KUKIION, 


BE Semen housses e 2 PEINE: 


Eau-de-vie d'Andaye. 


ESprit:d'anis. : -: 7. 3 litres. 
— d'amandes amères. , . 3 
— d’oranges fraiches. . . A litre, 
— d’angélique (racines)... 5 litres. 
= OO CIITONS: 2. pen À litre, 
Infusion d'iris . . , . .. .. À 


Alcool, sucre et eau comme pour le cent-sept 
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Eau-de-vie de Dantzick 


Esprit de cannelle.. . . . .. 4 litres. 
— ‘de coriandre, . . .. 5 
— d'amandes amères.. . A litre. 
—  d’ambrette . . . : .. 3 litres. 
— decardamomemineur. A litre. 


Alcoo!, sucre et eau comme pour le cent-sep 
ans. 


Battre une feuille d’or par litre, ayec un peu 
de sirop et ajouter à chaque bouteille, 
Fleur d'oranger 
Esprit de fleurs d'oranger. . 22 litres. 
Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette, 
Frambuises 
Esprit de framboises, . . , . 22 litres. 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
Colorer en rouge. 


Huile de kirschwasser 


Kirsch à 50 degrés. . . , .. 48 litres. 
Esprit de noyaux d’abricots... n 
Eau de fleurs d'oranger. , . A litre. 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
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Menthe 


Esprit de menthe poivrée. . 22 litres. 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 


Moka 


Esprit de Moka, . . . . . .. 44 litres. 


Alcool, sucre et eau comme pour le cent-sept 
ans, 


Noyaux 


Esprit de noyaux d’abricots. 40 litres. 
— d'amandes amères. 6 
de noyaux de cerises . 6 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 


Huile d'œillets 


20 litres. 


Esprit d’œillets. . . , . . . . 
2 


— degirofle... ....…. 


Alcool, sucre et eau comme pour l’aniselte. 
Colorer en rouge. 


Parfait-amour 

Esprit de citrons. . . : . . . 4 litres. 
— d'oranges. . . .: ., 
— de coriandre. . res 
= d'anis.s 31,15 
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Alcool, sucre et eau comme pour le cent-sep 
ans. 


Huile de rhum 
Rhum à 50 degrés. . . . .. 22 litres. 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette, 
Colorer en jaune foncé avec le caramel, 


RENE an 2 


Ex 


x 


Huile de roses 
Esprit de roses. .:# 5: 2 litres. 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anise tte 
Colorer en rose. 


Crème de thé 
Esprit de thé. . . .. ... . , 22 litres, 
Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
Vespétro 


Pb d'anis. trente 4 litres, 
d’ambrette, . .. : 
— d'anisetto 57 
—- HAN TS SEE 
— de coriandre... ... 
— de daucus. 4 . . . . 
— de fenouil de Florence. 
5 ‘de citrons mt 0 


Ke > OO À = 9 


Alcool, sucre et eau comme pour l’anisette. 
Couleur ambrée. 


Liquings. 22 


LIQUEURS 
LIQUEURS SURFINES. — LIQUEURS DE TABLE. 


Les liqueurs surfimes et les liqueurs de table 
ne varient entre elles que sous le rapport du 
choix des substances employées à leur fabrica- 
tion, des soins qui y sont apportés et de la qua- 
4 tilé de l’alcool. Les liqueurs de table, étant su- 


périeures aux lique urs surfines , demandent 
HA un choix minutieux de tout ce qui les compose, 
Ÿ et des artistes pour harmoniser les parfums. 


Elles”sont rarement achevées d’un seul coup. 
Les bons praticiens les mettent en fût, et les 
dégustent de temps en temps (à 15 jours d’in- 
tervalle), pour s'assurer de la com de 1ison et y 
faire les corrections jugées nécessaires. On n'\ 
met pas de sucre de fécule. Les doses d'alcool. 
“ de sucre et de parfum sont les mêmes. Elles 
sont à peu près invariablement celles-ci : 


Esprit distillé. . . .. 36 à 40 litres, 
DS UCTO MR Me ur en 1 00 à 60 Kilôp: 
: BAUER or cer et -..25 à 30 litres 


4 44 Le mode de fabrication différant de celui des 
1 H liqueurs communes et fines, nous sommes 
obligé d'indiquer la formule pour chacune d’el- 

L: les. 


Anisette de Bordeaux 


Badiane (semences). , . . ., 2 kilog. 
Anis Vert... . + . + «ss 300 gram. 
Fenoui! de Florence. . . 2, : 500 
Gonandre 20500 
Sassafras . 500 


“ae 
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Ambrette. 5, .. 400 gram, 
Ecorces sèches de citrons ou 

45 cilrons frais. . : . , : 500 
AICODI. 7. LS Te O0 SRtres: 


Pilez le tout grossièrement, faites” macérer 
pendant 48 heures dans l'alcool, ajoutez 22 fitres 
d’eau, distillez au bain-marie. Rectifiez en 
ajoutant 20 litres d’eau et retirez 38 litres d'esprit 
parfumé; conservez en {üls pour vous Servir aû 
besoin, mais pas avant un mois de distillation. 
Alors, vous pouvez fabriquer votre liqueur 
comme SUIL : 


Faites fondre votre sucre (50: à 60 k.) dans 
Peau bouillante (25 à 30 litres), le plus rapide- 
ment possible, afin d’avoir un Siropblanc, et, 
après refroidissement, mélangez le tout, pour 
avoir 100 litres de liqueur : colleztet filtrez: 


Ajoutez : eau de fleurs d'oranger, ? litresret 
demi. 


Comme nous renverrons à cet article, on 
devra se rappeler que la fleur d'oranger ne 
s'ajoute que dans l’anisette seulement, à moins 
d'indication contraire. 

Ces liqueurs pèsent ordinairement de 20 à 

: degrés au pèse-sirop. 


Crème. d'angélique 


Angélique (racines)... 4 kil. 500 gram. 
— (semences). 4 kil..500 


Coriandre.t2 1. , 250 
Fenouil de Forence. , 250 
Alcool à 85 degrés. . &0 litres. 


Opérez comme pour lanisette, 


Crème de céleri 


Semence de céleri. . 2 kil. 500 gram. 


Daucus de Crète. . . 150 
Ecorces fraiches de 

citrons. . . . $ 150 
Alcoo! à 85 degrés. À &0 litres, 


Liqueur de la Grande-Chartreuse 


Cette liqueur se fait blanche, jaune ou verte. 
Pour la blanche prenez : 


Mélisse citronnée. . . . . . . 300 gram, 
HYSOPO M mere ME does AU 
Génépi des Alpes. . . . . . . 200 
Angélique (semences). . , . . 450 


Calamus aromaticus.. ., . . , 50 
Cardamome mineur... , . . . 40 
LADNONO RE ee»  -. DO 


MAGIB AS er mere soc ce à + à - OÙ 
LATOH D PR Au ars octo ste 10 
MUSCAeS rasta 190 
Alcool! à 85 degrés. res re 0: HITOS 


| Il ne faut que 36 kilog. de sucre pour cette 
à liqueur. 

: Pour le surplus, opérez comme ci-dessus. 

Cbartreuse jaune : 


ÿ. A « 
A Même recette que la blanche en ajoutant : 
Cannelle de Chine.. . . . . . 40 gram. 


Hiur d'atnitdse 027. OU 
Coriandre. . 2e se A ilog. 
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Cardamome majeur. . 
Balsamite. . Dee CAO 
Safran eee io 5 


La quantité d'alcool est pour cette liqueur 
de 55 litres, et celle du sucre de 32 kilog. seule- 
ment. — On colore avec le safran. 


Chartreuse verte : 


Mélisse citronnée sèche . . . 550 gram. 
Hysope fleurie sèche. . . . . 300 
Menthe poivrée sèche... . . . 300 
Génépi des Alpes. . . . . .. 300 
Balsamite. + . :-. ., . . . - 250 
Bourrache:. "#4". 7270 
Thé noir. mere MA 00 
Myrrhe.- "#72" RE 
Angélique (racines). . . .. . 4100 

— (semences). . . . . 450 
Bourgeons de peuplier bau- 

MAPLL pres lier ec an OÙ 
Fleur d’arnica., …: , .. +. ... : 25 
Cannelle de Chine. . . . . . 25 
Macissss 55 5 ro Ra 
MN RS Bu 
Fleur de lavande. . . . . . :. 30 
Alcool à 85 degrés. . ." . . 65 litres. 


La dose de sucre est de 26 kilog. — Colorez en 


vert avec la couleur verte. 
Opérez comme ci-dessus. 


China-China 


Esprit de cannelle de Ceylan. 3 litres, 


92 


Ye 
Ed 
ne : 
L AEr 

à 
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Esprit d'amandes amères. . . 4 litre. 
— de semences d’angéli- 
QUE. 52... + +... 460%cPniile 
= de giroflé: 7. te». 50 
— de muscades 
= LAOCAINALCIS TE dorés de Le 50 
Alcool à 85 degrés. . . . . , 34 litres. 


Opérez comme ci-dessus, moins la distillation. 
Colorez en jaune foncé. 


Curaçao 
Ecorces de curaçao vrai. . . . 6 kilog. 
Zestes d'oranges fraiches de . 60 fruits. 
Macis. . . . +... +... 30 gram. 


Cannelle de Ceylan, . . . . . 400 
ATODOL= 2.5 emmonatees. - + DDYUTOS, 


Opérez comme ci-dessus. — Colorez en jaune. 


Elixir de Garus 


Safran gâtinais. . . . . . . . 65 gram. 
Aloës succotrin. . . . . . . à: 4925 
Cannelle de Chine . . . . . . 450 
STE 7 eee + 100 
MROHOR ne nee te eee se «08 
MASCAUES.22 0... 7-02 00 
Alcool à 85 degrés. . . . . . 38 litres. 


Opérez comme ci-dessus. Colorez en jaune 
d'or et faites votre sirop avec de l'infusion de 
capillaire du Canada (1 kilog.). 
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Liqueur du Mézenc 


Camomille romaine, : , + 450 gram. 
Daucus de Crète. Gr 1 kilog. 
Ecorces sèches de citrons. . 300 gram. 
Muscades. . .. 195 
Feuilles d'oranger... 5 125 
Graines de genièvre., . . . 125 
Graines de coriandre. . . 125 
Meuthe poivrée. . : 425 
Cardamome. . . . .. PA 
Macis. 25 


Graines d’ abrette, MERE LE 
Alcoo!l à 85 degrés. ES A0 litres, 


pOpENe comme ci-dessus. Colorez en jaune 
d'or. 


Crème de noyaux de Phalsbourg 


Noyaux d'abricots. , x, + . . 3 kilog. 
Noy: iux de cerises . . ,4 +. 2 
Amandes amères, : ,-, .. . À 


Cannelle.de Ceylan. . . ... 450 gram: 
CIRE Er eo 50 


Alcool. 1 RTS 


Opérez comme ci-dessus et ajoutez un litre 
d’eau de fleurs d'oranger. 


Eau verte de Marseille 


Esprit de cannelle . ., , :. 7 litres. 
— üe coriandre, , .,.. 5 
— A0 CATVIN ins 4 
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Esprit de menthe. . , . . .. 3 litres. 
DIE CIÉTONS; 75 nt à 7 
— d'oranges.. . . . .. 8 
AMGOOl rs ee en tale [4 


Opérez comme ci-dessus, moins la distillation. 
Colorez en vert-pré. 


Vespétro de Montpellier 


Esprit d’ambrette. . . . . .. 4 litre. 
another. et eut 5) 
en AN et ae 3 
6 CAVE AT ns à 6 
— de coriandre . . . .. 6 
— de daucus. . . . . . . 2 
— decitrons. , ,..., 3 
— de fenouil. . ... .. 3 


Alcool à 85 degrés. , ..,.,. 43 
Opérez comme ci-dessus. Colorez en jaune. 


Crème” des Barbades 


Zestes de 100 citrons frais. 
Zestes de 25 oranges fraiches. 
Cannelle de Ceylan. . . ... . 25 gram. 
MAGB Eee 22. Doi 2100 
Alcool à 85 degrés. - . .. . 40 


Distillez et opérez comme ci-dessus. 
Créme de genièvre de Hollande 
Genièvre vieux. . . ,.... 65 litres. 


Opérez comme ci-dessus, avec 25 kilog. de 
sucre seulement. 
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Marasquin de Zara 


Eau de marasquin.. . . . . , 20 litres, 
Eau de fleurs d'oranger. . . . il 
Eau de roses. 5. : 4, 522 | 
Esprit d'amandes amères, | 
Alcool à 85 degrés. . . , .. 40 
Opérez comme d'usage. 
Rosolio de Turin 

Amandes amères. . . . . .…. A kilog. 
Noyaux de cerises . . . . . . À 

—  d’abricots, . . . . . À 
Coriandre. ..... EH +. + 200 gram. 
Feuilles d’oranger. «+. 200 
Alcool! à 85 degrés... ..... . 34 litres. 


Opérez comme ci-dessus. Puis, ajoutez : 


Esprit de roses. .....,,..... 6 litres, 
— de cannelle......... 50 centil. 
— de fleurs d'oranger... Â litre. 


— de muscades........ 25 centil. 


Colorez en rose clair. Gollez et filtrez. 


LIQUEURS PAR INFUSION 


Les liqueurs par infusion sont celles faites 
avec des substances non susceptibles de céder 
leur parfum par la distillation ; telle est 
la vanille, et celles qui se fabriquent avec 


A 
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les fruits dont on veut conserver la couleur, 
On les nommeencore ratafias: Elles se divisent 
comme les autres, en ordinaires, demi- fines, 
fines, surfines, et doubles. 


LIQUEURS ORDINAIRES 


Ces liqueurs sont composées de la même ma- 
nière que les autres, c’est-à-dire avec les mêmes 
quantités de sucre et d'alcool. Nous allons dont 
nous borner, Pa ne pas nous répéter, à indi 
quer la quantité de parfum pour 100 litres I! 
est bien QUE ndu ges lon augmente et que l'or 
Mminue la quantité d'alcool en raison de celle 
de l'esprit parfumé. 


Vanille 
Infusion de vanille, ..,..... 1 litre. 
— de cannelle,....... 20 centil. 


Cojïorer en rouge. 
Brow de noix 


Infusion de brou de noix 


VOTES Me ou SAT . A5 litres. 
Esprit de muscades...,.,... 50 centil. 
Infusion de macis. ........, 25 

— de cannelle. .,..,.,. 25 

Cassis 


Infusion première. ......... 20 itres. 
(ou 2e 28 litres, ou 3e 36 litres Ù 
Infusion de macis........., 25 centil. 
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Framboises 


Infusion de framboises. .... 145 litres. 
— de merises noires ou 
descassissss ss ose 4 


Eau de coings 


Suc de coings......,.... se 7 litres. 
Esprit de girofle........... 60 centil. 
18 MaACis 26... 0e 20 


— de muscades:,...,..… 25 
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Vanille. 
Infusion de vanille. .,....., 3 litres. 
-- de cannelle, ,..,.. 50 centil, 


Colorer en rouge. 


Huile de violette 


Infusion d’iris....,,....... 5 litres, 
Eau de roses. ....,.+, 4 1 


Colorer en violet. 
Bitter 
Ecorces de curaçao...,,,.., 7 litres. 


Calamus aromaticus.....,., 250 gram. 
Aloès succotrin..,..,,... «. 250 
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Bois de Fernambouc........ 2 kilog. 
Alcool à 85 degrés....... .. 06 litres 


LLEIOLES SPRINT 11 


On fait infuser toutes ces substances dans 
l'alcool, au baïin-marie et à chaud pendant 
# heures, mais sans distiller. Après refroidisse- 
ment, on filtre sans coller. 


Bitter par extrait 


Extrait de bitter........... 4 flacons. 
Infusion d’oranges vertes (10 

zestes dans 3 litres d'alcool, 

infusé pendant 6 à 8 jours). 3 litres, 


Alcool et eau comme ci-dessus. 
Brou de noix 


Infusion de brou de noix 
NORD a esetelsie se co co « 20) 1ITOSe 

Esprit de muscades. ....,., 35 centil. 
— decannelle..:...... 920 


Ratafia de cassis 


Infusion de cassis première. 28 litres. 
Infusion de framboises, ..... 6 
Eaud0 TOSbS. 5.0 ec A 


Ratafia de cerises 


Infusion de cerises......... 2 
Infusion de merises.,....... 
Esprit de noyaux........... 
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Raitafia de framboises 


Infusion de framboises, .... + A8 litres. 
—  decassis....r 120, 2 
— de merises......... 3 


Ratafia des quatre fruits 


Infusion de cassis première. . 8 litres. 
— de cerises...,..... 8 
— de framboises...... 8 
— de merises....,,.... 8 
AIT re PES CP A 
Ratafia de coings 
SUC 00 COINLS:; en erreur 40 litres. 
Esprit de girofle........... 50 centil. 
— de cannelle.......... 30 
— de macis..........4 25 
LIQUEURS FINES 
Vanille 
Infusion de vanille. ..... 7 litres, 
Colorer en rouge. 
Huile de violettes 
Infusion d'iris.,,.... see. 1UAOMitrES. 


Eau de roses. ..,4, 4e 41 4 
Liquinxs. 93 
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Esprit de girofle. .......... 50 centil. 
Eau de fleurs d'oranger, .... 50 


FIGE Colorer- en violet. 
Brow de noix vertes 


Infusion de brou de noix... 30 litres. 
— decannelle..,.... 50 centil. 
— de muscades,,,,.., 35 


Ratafia de cassis 


Infusion première. .…..... …. - 34 litres 
— de framboises, ..., 7 
Eau-de roses. ........: ec 4 
LL * Infusion de macis. .,,..... . 25 centil 


Ratafia de cerises 


Infusion de cerises. ........ 34 litres. 
Uk — de merises......, EAU 


0 ge 


Ratafia de framboises 


\1 
Bibi : À Infusion de framboises... .. É 24 litres, 
+ | ET — dé mérises. ......, 10 
0 d'iris, : .…, Dares o cle : à HUMCONLNS 


Ratafia.des quatre fruits 


Infusion première de cassis. 42 litres, 
— de cerises..…....... 40 
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Infusion de framboises...... 12 litres. 
1 


— ‘de merises.,...,.. 


td INIST me 1 


Ratafia de coings 


Sucde coings. 2. 5 14 litres, 
Espr t de girofle. ..,.,,.... 5Q centil, 
—Tlemaciss sus. $ 40 
— de muscades.,,..,,.. 39 
— de cannelle, .... ses 40 


LIQUEURS SURSFINES 


La fabrication d@ ces liqueurs est absolument 
la même que celle des liqueurs fines, si ce rest 
qu'on augmente les infusions d’un cinquième et 
qu Où nm prend que celles de choix. 

‘ : à 

Les doses de sucre et d'alcool sont les mêmes 
que celles des liqueurs surfines, mais l’alcool 


est presque toujours remplacé par les infusions. 
LIQUEURS DOUBLES 

Les liqueurs doubles contiennent environ le 

double de parfum et d'alcool des liqueurs ordi= 


naires ; elles se composent comme suit : 


Parfum, les deux tiers de 
celui indiqué pour les Hi- 


queurs ordinaires. .....,, » 
Alcool à 85 degrés ..... 50 litres. 
SUOTO RS ER Re Rae ant 25 kilog. 


Hatier ns NES .. 42 litres. 


MR DEEE | 


268 LIQUEURS 


H est inutile que nous donnions les recettes, 
ce ne serait faire que nous répéter : il suffit de 
doubler les doses indiquées aux liqueurs ordi- 
naires, où à peu près; l’eau exceptée. 


LIQUEURS NOUVELLES 


Il y à un nombre considérable de liqueurs 
nouvelles; mais il n’y en a que bien peu qui 
jouissent de la vogue du consommateur. Les 
44 que estimées sont la liqueur hygiénique de 
\aspail, le Béranger, lOued-Allah, la liqueur 
x de Richelieu. Voici les meilleures formules con- 
nues : 


Liqueur hygiénique de Raspail 


L | ADOBE. suc ro meme Ms "40 "litres, 
| Sommités sèches d’angélique. 800 gram. 
Racines d’angélique........ 800 
Calamus aromaticus. ....... 200 
A MYTTNES ne Moss ene 100 
CHE! Cannelle....... era AO 
ONE ATOËS.. ares Mr does ce D0 
YIÈR GATONO NS 250 Cat aarerauss ce 11:00 
4 LAURE VENISE A AREAS 50 
ni ‘ Ca 8S:e 1:28 rs ee :2b 
ie RAS ©: Safran. ...... RL TN ARE RE 
2 NO COTE 30 kilog. 


Faire infuser le tout à une chaleur douce si 
c’est possible, pendant quinze jours au moins, 
en ayant soin d’agiter de temps en temps, 
décanter, passer au tamis et opérer comme 
d’usage sans distiller. Coller et filtrer. 
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Pour avoir cette liqueur incolore, il faut la 

distiller; alors on est forcé de supprimer la 
vanille, 


Liqueur de Béranger 


Amandes d’abricots , ....... 2 kilog. 
— AMÈTES. cs), = À 

Bois de sassafras...., «.... 250 gram. 

Ambrette....517 ame 250 

Menthe poivrée..... RSS + 250 

AICOO EE nee sens 30 litres. 


SuCrb ss. Me eate se AURONT 


Opérez comme dêusage, collez et filtrez. 


Oued-Allah 


Balsamite.,..... 18 Set 2900 2TAME 
Menthe poivrée......... 1.200 
ANSE VOL Le ere 8e re 200 
AMPTEUE rares ee «+. 290 
Sassafras:...,, 1... RS D À 


BEA 


Fleur d’arnica. ..… 
Cardamome mineur 


Calamus aromaticus........ 50 
Racines d’angélique.. ..:... 50 
Amandes amères. ..,...... .. 500 
Mélisse.. "70. Serie ADU 
Alcool..... PR Te Teen D SORTE) 
SUCrO:S.: terre sise note ee CURIODE 


Opérez comme d'usage. 
23, 
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Liqueur de Richelieu 


Amandes amères...,...... » Db00 gram. 
BAlSAMILE 2 rome el +. 000 
Hysopo-fleuriess..%.... 250 
Mahioiame ne 22e. - 250 


Mélisse, ..... soso es SERRE 
Anis-él0rlé7.... 121.4 ere 
Graines d’angélique........ 
Goriantire...,....…..... SE 
Zestes de 20 citrons frais, 
Cannelle... iesese SA 50 
MACIÉ 5 erronée aies So tate 40 


Fenouil de Florence. .....,., 500 
ADOBE ES est es 40 litres. 
DUCTOL LL de ne vu oh,  30-Kil0g. 


… Opérez comme d'usage. — Laissez la liqueur 
incolore. 


LIQUEURS FABRIQUÉES SANS FEU 
NI DISTILLATION 


La difficulté que l’on éprouve pour se procurer 
de bonnes substances propres à faire des esprits 
parfumés, la lenteur du procédé de distillation, 
et plus encore la perte qui résulte d'une double 
distillation, ont faitrechercher le moyen desen 
dispenser. 

En effot, et plus que jamais, la distillation 
devient onéreuse : chaque distillation produit 
5 à 6 p. 100 de perte avee les alcools de yin, 
et les 3/6 d'industrie perdent près de 8 p. 100, 
De telle sorte qu’en distillant 100 litres d’alcoo! 
du Nord une première fois, à 950, onne retirera 
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que 92 litres ; et si l’on rectifie ces 92 litres, on 
n’en obtiendra plus que 85, ce qui constitue une 
perle sèche de 15 p. 100. 

Nous livrons ces observations à ceux qu’elles 
intéressent, en les invitant à faire des expé- 
riences comparatives qui seront d'autant plus 
importantes qu’elles peuvent conduire à trouver 
le moyen de remédier à une perte quiest peut- 
être une cause de ruine parmi les distillateurs 
qui compteut travailler avec un bénéfice-brut 
de 25 p. 100, tandis qu'en réalité, il se trouve 
réduit par le fait indiqué. 

Il y à deux modes de fabrication desdiqueurs 
sans feu et sans distillation : l'un-est celui-qui 
consiste dans l'emploi des huiles ‘essentielles de 
plantes, racines, semences, etc.s l'autre dans 
emploi de parfums chimiques «composés : ou 
extraits. Loin de nous la pensée de conseiller 
ces modes de fabrication comme exclusifs ; au 
contraire, nous déclarons bien haut que; “pour 
es liqueurs de table, il est impossible. de: se 
dispenser de distiller. Mais comme les liqueurs 
que l’on consomme’dans les cafés, chez le mar- 
chand de vin, ne sont que des liqueurs ordinai- 
es ou fines, on peut parfaitementopérerssans 
distillation, pourvu que L'on emploie un bon 
procédé. 

Nous avons essayé les huiles «essentielles qui 
sont recommandées par certains théoriciens, et 
nous n'avons obtenu qu'un -très-mauvais résul- 
tat. Il nous a donc fallu rechercher dans.des 
combinaisons nouvelles, dans des composés, le 
moyen de paralyser les inconvénients que nous 
offrait ce procédé, et nous avons reconnu que les 
extraits possédaient une supériorité incontesta= 
ble les huiles essentielles qu’on rencontre 
dans le commarce, même quand elles sont de 
bonne qualité, à plus forte raison quand elles 
sont allérées, falsifiées ou rances. 
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LIQUEURS FAITES PAR ESSENCES 


Les liqueurs fabriquées avec les huiles essen- 
tielles ou essences de plantes, sont très-inférieu- 
res à celles faites par la distillation. On ne 
saurait guère obtenir que des produits très-or- 
dinaires par ce procédé, comme qualité et d’une 
34 garde difiicile; Car, quelle que soit la manière 
Et de les fabriquer, elles rancissent promptement. 
+ Ges liqueurs laissent une impression dacreté 
persistante dans la bouche, qui les fait distin- 
gœuer au consommateur le moins habile, 

Les doses de sucre et d'alcool sont les mêmes 
que pour les liqueurs fabriquées par distillation; 
An au parfum, c'est purement et simplement 
de l'huile essentielle. Ainsi pour faire 100 litres 
* d'anisette commune, on prend 50 grammes 

d'essence d’anis. — Pour faire 100 litres d 

noyaux, on prend 50 grammes d'essence de 

noyaux, et ainsi de suite. — Nous nous dis- 

penserons done de donner ces formules que 

| tout le monde connaît. D'ailleurs, chacun les 

| | varie à son gré. 

dut La fabrication des liqueurs avec des huiles 

VEN essentielles est vieille comme le monde et ell 

UE TR est décrite, plus ou moins longuement, dans une 

k . foule de petites brochures à l'usage du colpor- 

tage; on la trouve dans les prospectus des par- 

= fumeurs, et même dans les almanachs ; il serai 
doublement inutile de la reproduire ici. 

: ! Nous allons passer aux liqueurs par extraits, 

| qui sont les meilleures après celles faites par 

distillation. 
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LIQUEURS PAR EXTRAITS 


(Voir aux produits œænologiques) 


Ues liqueurs, quand elles sont préparées avec 
soin, offrent un grand avantage, sont d’une 
garde facile et d’une bonne qualité. On peut 
faire avec les extraits des liqueurs ordinaires, 
des liqueurs demi-fines, des liqueurs fines et 
surfines. 

Les doses d'alcool. de sucre et d’eau sont les 
mêmes que pour les liqueurs faites par distilla- 
tion. L'esprit distillé est remplacé par pareïlle 
quantité d'alcool. Pour la coloration, voir aux 
liqueurs distillées. 


LIQUEURS ORDINAIRES. 


Ues liqueurs se préparent comme il suit : 
Doses pour 100 litres. 


Aniselte 
Parfum ou extrait concentré 
d’aniset(e.:,.:.:... re 3 flacons. 
AICOOLELS ETES Re 25 litres. 
Sacré ss Sens re SES mn ELO pe 


Eau: em RE en 0"ILTOS 


Opérez comme d'usage. — Collez et filtrez. 
Pour toutes les autres liqueurs c’est Ja même 


marche. Il suffit de substituer un extrait con- 
centré quelconque à celui d’anisette, soit : char- 


ones 
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treuse, Cassis, Curacao, angélique, noyaux, bit- 
ter, raspail, soit tout autre. 


LIQUEURS DEMI-FINES, 


La formule générale de ces liqueurs est là 
même que celle déja indiquée pour les liqueurs 
par distillation. Voici les’ recettes spéciales de 
celles qui peuvent varier. Nous n’indiquons pas 
les-doses de sucre, d'alcool et d’eau, elles-sont 
connues. 

Dose pour 100 litres. 


Anisetle 
Extrait concentré d’anisette. . 3 flac. 1/2 
Eau de fleurs d'oranger... A litre, 


Le sucre, l'alcool, l’eau comme d'usage. 


Cassis 
Extrait de cassis. ....... LEE 3 flac. 4/2 
Eau de roses... OL ICS LOL A litre, 


On emploie du vin du Midi en place d'eau 
pour colorer la liqueur; mais on se sert pluséco- 
nomiquement de la teinte bordelaise ou de la 
couleur cassis. 


Curacao 


Extrait concentré, .....:... 3 flac. 1/2 


RHUME asc 2 litres. 
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Menthe 
Extrait de menthe. ,....... 3 flac. 4/2 | 
Noyaux É 
ï 
Extrait de noyaux... “ 3 flac. 4/2 A 
Eau de fleurs d'oranger. 1 litre, % 


Parfail-amour 


Extrait concentré... ..... De 3 flac, 1/2 
Raspail 

Extrait de Raspail. ..,...., 3 flac: 4/2 
Roses 


Extrait de roses. .......:,. 3 flac. 4/2 


Vespétro 
Extrait de vespétro. ....... 3 flac. 1/2 


Pour la.couleur, voir aux Liqueurs par distil. 
lation. 


LIQUEURS FINES. 


Mêmes doses d'alcool, de sucre et d'eau, que 
pour lesliqueurs par disüllation.On remplace ici 
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comme dans les précédentes formules, l'esprit 
distilé par une pareille quantité d'alcool. 


Dose pour 100 litres. 


Aniseite 
Extrait d’anisette. ......... & flacons. 
Eau de fleurs d'oranger. .... A litre. 


Infusion d'iris.........,..,. 25 centil, 


Cassis 
Extrait: de cassis: :......... 4 flacons. 
Rat A6 TOSOS rimes era À. litre, 


Infusion d'iris,............ 50 centil. 


On emploie du vin au lieu d’eau pour faire 
fondre le sucre et colorer. Le vin noir de la 
Loire est le meilleur. On emploie également la 
teinte bordelaise et la couleur cassis. 


Curäçao 
Extrait de curaçao....... de 4 flacons, 
Infusion d’oranges fraiches. . 2 litres, 


(L'infusion se fait avec les zestes de 4 oranges 
ar litre d'alcool à 85°.) On laisse infuser 10 à 
2 jours. 


Eau-devie d’'Andaye 


Extrait d’eau-de-vie d’Andaye, & flacons. 
Infusion d’iris..,,,,.,..... B0 centil. 
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Eawde-vie de Damtzick 


Extrait d’eau-de-vie de Dan- 
(72 (4 EE EN RE ne & flacons. 
Eau de fleurs d'oranger... 50 centil. 


(Ajoutez de l'or battu avec du sirop, une 
feuille par litre.) 


Crème de Menthe 


Extrait de menthe........,. 4 flacons. 


Crème de noyaux 


Extrait de noyaux. ........ : 4 flacons, 
Eau de fleurs d'oranger. . 1/2 litre. 


Huile d'œillets 


Extrait d’œillets......4... & flacons. 

Infusion de girofle. ....,... A litre. 
Parfait-amour 

Extrait de parfait-amour. ..… & flacons, 


Infusion de citrons (zestes de 

40 citrons dans 3 litres 

dralool een os 2 litres, 
Liquings, % 


es 
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Huile de roses 


Extrait de roses............ & flacons. 

Eau de roses... «sos 1 litre. 
raspail 

Extrait. de-Raspail......... : flacons. 
Vanille 

Extrait de vanille.......... k flacons. 


Vespétro 


£ flacons. 


Extrait de vespétro . ...... 


Toutes les autres liqueurs se font de la méme 
manière — On peut à la rigueur se passer des 
parfums qui sont ajoutés aux extraits, mais les 
liqueurs sont moins complètes. 


LIQUEURS SURFINES. 
. Pources liqueurs on emploïe 4 flacons 4/2 au 
lieu de 4. — Alcool, sucre et eau Comme aux 
autres recettes de liqueurs surlines. 
BOUCHAGE 
On se sert encore généralement decire-gou- 


dron pour enduire le bouchon etla partie supé- 
ricure des bouteilles, dans l’intention-de. sous- 
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traire le bouchon et le liquide au contact de l'air. 
C’est une pratique excellente pour le vin, mais 
très-vicieuse pour Jes spiritueux, en ce que le 
goudron tombe-dans les liqueurs lorsqu'on les 
débouche: ensuite, si les bouteilles sont expo- 
sées longtemps à la chaleur, le goudron se li- 
quiéfie, s'attache aux mains et les salit. Le gou- 
dron étant soluble dans Palcool, s'il y à une 
fuite du liquide à travers le bouchon, la cire se 
dissout et le liquide s'écoule et se vaporise. Nous 
conseillons de remplacer ce-beuchage dégoûtant 
par les capsules, qui n’ont aucun des inconvé- 
uients que nous venons de signaler. 

L’emploi du goudron doit être surtout pros- 
crit du bouchage des liqueurs qui sont suscep- 
tibles d’être exportées dans les pays chauds, car 
il se fond très-facilement et gâte tout ce qui 
’environne. 


Appart il à capsull r 


L'usage des capsules nécessite l'emploi d’un 
appareil pour les fixer. On en a imaginé de di- 
verses sortes, mais aucun ne vaut le prix qu'il 
coûte : on peut même dire que plus ils coûtent 
et moins ils valent. L'appareil le plus- simple 
que nous sachions et qui est généralement em- 
ployé, c’est une pédale et une corde qui se dis- 
pose d’une certaine manière sur la capsule. Cela 
prouve une fois de plus que ce qui est le plus 
simple est le meilleur, Avec cet appareil, un 
ouvrier peut capsuler jusqu'à 100 bouteilles à 
heure. 


Capsules 


Tout le monde sait qu’une capsule est une 


ORRÉL RRE ES. à 
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sorte de coiffe en étain poli et travaillé qui se 
place sur bouteille, recouvre le bouchon et 
embrasse le goulot jusqu'au bas de l’anneau où 
elle se ferme à l'aide de l'appareil à capsu- 
ler. 

Pour qu’une capsule soit bonne, il faut qu'elle 
soit en étain pur, bien polie, pas trop épaisse et 
appropriée à la forme des goulots. 

Ces capsules sont généralement employées 
aujourdhui. Elle Sont beaucoup plus propres 
ue la cire et ne coûtent guère plus. 


VINS DE LIQUEUR 


Fabrication. — Conservation. — Clarification, — Vins 
de liqueur d'imitation. — Conservation. — Clariñ- 
cation. 


Les vins de liqueur sont des vins fabriqués; 
il ne sont pas l'ouvrage de la nature,maisl'œu- 
vre de lart. Pendant longtempson a cru (et 
peut-être y a-t-il encore à cette heure des gens 
qui croient) que le vin de Madère est un vin 
naturel : il n’en est rien. 

Cette est la ville de France où l’on fabrique 
le-plus de vins de liqueur et de vermout. Mar- 
seule vient ensuite. Les produits de Cette soni 
très-connus ; on y fait du muscat, du madère, 
du vermout, enfin, tous les vins de liqueur. 
Ges produits ne sont pas mauvais, COMME VIN; 
mais ils ont fort peu d’analogie avec les types 
qu’on prétend imiter. Ils ont même le défaut de 
se ressembler tous, et il est très-facile de prendre 
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l’un pour l’autre, tant ils différéfépeu de goût, 
de parfum et de séve. On a-beS@im de voir l’é- 
tiquette pour ne pas se tromper, à moins d’être 
dégustateur. Ainsi, le vérmout sent l’alicante, 
seulement il est un peu plus amer; l’alicante 
sent le xérès, le xérès sent le madère, et ainsi 
de suite. Pour peu qu’on déguste trois ou quatre 
vins Suecessivement, le même arôme pâteux et 
lourd s'empare des organes de la dégustation et 
il n'y a plus possibilité de distinguer l’un de 
Pautre. Gela tient à la nature des vins employés 
et au mode de fabrication qui est insuflisant et 
incomplet. 

Les vins de liqueur proviennent soit de raisin 
müris naturellement ou artificiellement, soit de 
moûts ou de vins préparés à cet eflet.On donne 
le nom de vin de liqueur aux vins qui contien- 
une portion de sucre non décomposéet une forte 
portion d'alcool; soit que ces résultats soient 
obtenus par la maturité et la fermentation na= 
turelles, soit qu’elle soit le résultat d’un travail 
ou d’une combinaison. 

[Il n’y a en France que Rivesaltes, Frontignan, 
Lynel et Maraussan, qui produisent des raisins 
müris naturellement, ceux de Grenaäche ét de 
Mauabec (Pyrénées-Orientales), et quélques au- 
ne de mince importance et de médiocre qua- 
ité. 


Fabrication 


Il y a un grand nombre de formules ou re- 
cettes de vins de liqueur; elles varient selon 
les localités et la saison. Nous allons passer en 
revue les principales et les plus faciles. 

lee formule. — Laissez bien moürir le raisin, 
Cueillez-le, faites-le sécher pendant quelques 


24. 


OR RER SE. 
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jours au‘sol@f foulez et pressez pour obtenir le 
jus. Sur une Quant ité déterminée de vin blanc, 
ajoutez de ce jus qui n’est qu'un sirop de raisin, 
etlaissez mürir en futailles. Le maximum du 
jus ajouté ne doit pas dépasser 30 p. 100. 

2e Jormule. — CGucillez le raisin, foulez, 
presse-le, désacidifiez le jus en y mettant de Ja 
craie lavée, faites évaporer une partie du jus à 
consistance de sirop (30 à 320) et méêlez à du 
moût jusqu'à ce qu'il pèse 18 à 20° B. Laissez 
4€ vieillir dans un fût légèrement méché. La pro- 
portion du sirop ajouté varie généralementde?0 
à 30 p. 100. 

3e, formule. — Prenez du vin blane doux, 
ajoutéz-y un quart d’eau-de-vie vieille et 10 p. 
100 de sucre ; mettez dans un fût et conser- 


vez. 
Comme on le voit, on peut varier les fabri- 
6 À cations à l'infini, en ajoutant un peu plusou 
# un peu moins de jus, de sucre ou d'alcool, en 


concentrant plus ou moins le moût, etc. 
Pour éviter la coloration, il vaudrait mieux 
faire évaporer le moût tout entier jusqu'à con- 
: sistance de 16 ou 17° B. bouillant, soit à 18 ou 
200 froid: 
Pourévapoter facilement le moût, on se sert 
de chaudières plates en cuivre étamé, de 2 
à 30 centimètres de profondeur, et eng 
dans un massif de maconnerie, dont le fond est 
disposé en vente de 1 ou 2 centimètres, pour 
permettre l'écoulement du liquide que l’on fait 
b sortir par un gros robinet placé à l’une des deux 
Et Ë extrémités. 
On ne met que 12 à 14 centimètres de moût, 
on éeumeeton met 3 où 4 blancs d'œufs par 
bectolitre, pour opérer la clarification ;mais en 
ayant lesoin de les délayer et de lesfouelter dans 
un peu demoût froid ou d'eau froide. 


1o6es 
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Plus l’évaporation est lente, plie moût est 
coloré. LS 

Il est indispensable, dans les années froides, 
où le vin est acide, de jeter dans la chaudière 
un peu de charrée (cendre de bois: lessivée), 
pour soustraire l’excès d'acide, sans quoi le vin 
serait de mauvaise qualité et agacerait les:dents, 


Conservation 


I est facile de conserver les vins de liqueur; 
seulement il arrive parfois qu'un mouvement 
de fermentation se prononce dans ceux trop 
faibles en aicoolet fabriqués avec des wins:con- 
tenant du ferment enexcès: ilfaut, alors, x 
ajouter ae l'alcool pour les muter, etrles souti- 
rer dans des fûts méchés légèrement. 


Clarification 


On soutire les vins de liqueur quand la lie 
s'est précipitée, et on les colle soit à la poudre 
anglaise, soit à la poudre des vins de liqueur: 
Cette dernière est plus active et leur conxyient 
mieux en ce qu'elle développe le bouquet: 


VINS D'IMITATION 


Tous les vins qui ne sont pas fabriqués avec 
le moût de raisin prennent É nom de vins d'i- 
mitation (on les appelle très-improprement vins 
factices). 

Les vins d'imitation sont généralement infé- 
rieurs aux vius naturels ; ce n'est qu’en vicillis- 
sant qu'ils s’en rapprochent ; mais, comme ils 
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sont faciles faire et qu'on les obtient aux prix 
le plus FR s’en consomme une grande quan- 
tité que l’on confond avec les vins naturels quand 
ils sont fabriqués avec soin. Que le mot fabriqué 
& n’effraie personne; le fameux vin de Tokai, dont 
4 on parle souvent. n’est qu'un vin fabriqué : c’est 
| un vin de paille qui est bien loin de mériter sa 
réputation. On fera en France des vins qui le 
vaudront quand on le voudra et qui pourraient 
être meilleurs: mais, comme dit Lenoir : « Tout 
» propriétaire de vignes pouvant en faire, le vin 
» de paille Mézès-malé, dont ils n'ont jamais 
» goûté... Le vin que boit un empereur est 
» toujours ce qu'ily à de mieux, ainsi que son 
» médecin. » 
Voici les formules les plus usitées pour la fa- 
brication des vins de liqueur d'imitation où 
artificiels. Les doses sont pour 25 litres. 


nt: 
Alicante 
Vin de Bagnols vieux....... 20 litres. 
Sirop blond de raisin. ...... 2 
: Essence d’Alicante...,..... j flacon. 
pe Al AICODI BBD nee te 3 litres. 
li] 
a Kf Versez l'essence dans l'alcool, mélangez le 
AL PA tout, laissez reposer pendant deux mois, collez 
BAC ES à la poudre des vins de liqueur et soutirez après 
SUMNOES | clarification. Laissez encore deux mois en fûts, 
MALE a! collez de nouveau et mettez en bouteilles. Après 
k six mois de bouteilles vous aurez un vin par- 
fait. 


Vin de Grenache 


Vin de Collioure. .,..,...,.. 48 litres. 


à ae 


MUSCAT DE FRONTIGNAN 


Sirop blond de raisin. .... 
AICOO! D SDS eue 
Essence de Grenache, ..... 


Opérez comme pour PAlicante. 


Vin de Malaga 


Vin de Bagnols. .......... 
Sirop blond de raisin....... 
AICOdl me eee ë 


OUpérez comme ci-dessus. 
Muscat de Lunel 


Vin de Picardan doux . ...., 
Sirop blond de raisin,,.... . 
AlCOO1. 5 2550 D DAPIOBE 
Essence de muscat de Lunel. 


ez comme ci-dess 


Muscat de Frontignan 


Vin de Picardan sec........ 
Sirop blond de raisin. ...... 
AICODE EEE Ce 
Essence de Frontignan... 


Opérez comme ci-dessus. 


4 litres. 
2 
A flacon, 


20 
3 
2 
| 


flacon. 


flacon. 


20 litres 
2 
3 
\‘flacon. 
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Vin de Madère 


Vin de Picardan sec,.,....., 22 litres, 

Sirop blond de raisin... .... 1 

Alcool à 850...,,., ART SE 2 

Essence de Madère... ...... 1 flacon. 
Opérez comme ci-dessus. 

Vin de Xérès 

Vin de Picardan sec... A litres. 

Sirop blond de raisin..,.... 1 

Alcool à 8502, ........ he 3 

Essence de Xérès, …....,.., 4 flacon. 
Opérez comme ci-dessus. 

Vin de Lacryma-Christi 

Vin de bagnols vieux. ...... 24 litres. 

Sirop blond de raisin ....,.. 2 

RICO eee ne free _ 2 

Essence de Lacryma-Christi, 1 flacon. 


Opérez comme ci-dessus. 
Vin de Scherry 
20 litres. 


Vin-de Picardan sec... 


Sirop de raisin. ....,.. ou 2 
AICOOP ET. te SG 3 
Essence de Scherry........ 4 flacon. 


Opérez comme ci-dessus, 
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Vin de Tokai 


Vin de Bagnols très-vieux.,. 20 litres. 


Sirop blond de raisin... & 3 
MCOOMEEE FC TIR O ED 2 
Essence de Tokai..:,..,.... 4 flacon. 


Opérez comme ci-dessus. 


Vermout 
Vin blanc de Picpoul........ 20 litres 
Sirop blond de raisin...,.. : 2 
Alc oo! _… ss... . 3 
Essence de vermout, See 1 flacon. 


Opérez comme ci-dessus. 


On améliore beaucoup ces vins en les addi- 
tionnant de 10 à 15 p. 100 de vin naturel d'Es- 
pagne de bonne qualité. 

Tous les vins fabriqués d’après les formules 
qui précèdent ne produisent que des vins pro= 
pres au commerce intérieur de la France et 
l'exportation d'Europe. S'il s'agissait d'e KpOYIA= 
tion aux colonies, ils seraient suscepubles de 
fermentation.et par conséquent d'avaries. L’ex- 
périence a démontré que ces vins devaient con- 
tenir au moins 20 p. 400 d'alcool; 11 est donc 
nécessaire de modifier Ja fabrication comme 
il suit et quel que soit le vin à fabriquer : 


NID ee 00 eee et Se 19 litres. 
BUCTE : + - DS ES 2 kilog, 
MEVOI A SD 2762. m0 5 litres, 


Parfum ou essence. . . . . A flacon. 


VINS DE LIQUEUR 


Pour le surplus, opérer comme il est dit ci- 
dessus. 

La fabrication des vins de liqueur est un 
commerce important; l'exportation ayant pris 
un grand développement depuis quelques an- 
nées, le midi de la France s’y adonne d’une 
manière toute particulière ; mais il faut avouer 
ue le bon marché en à singulièrement amoin- 
dri la qualité, et que certains fabricants de cette 
partie de la France rivalisent avec Paris pour 
faire des boissons insipides, quelquefois sans 
vices ni vertus, la plupart du temps d’une sève 
et d'un bouquet détestables. 

A Marseille, la caisse de 12 bouteilles se vend 
pour l'exportation la somme de 10 fr. : elle 
contient environ sept litres. La caïsse vide, les 
bouteilles, les étiquettes, les bouchons, le pa- 
pier, la paille, Pemballage. etc., ete., reviennent 
à 3 fr. 70; il ne reste donc que 6 fr. 30 pour 
le vin. Geci est la bonne qualité. — Quant à la 
qualité courante, on en rencontre à tous prix; 
un maison vend 6 fr. 50 la caisse de 1? bou- 
teilles; en déduisant 3 fr. 70 pour les faux-frais , 
il ne reste plus que ? fr. 80 pour le vin, soit 
24 centimes Ja bouteille : c’est le prix moyen 
du vin de Suresnes. 


Cette drogue est ainsi composée : 


NMÉDIANCE- er AT ec 9 OSINTES, 
AICOD RE M9 

PAS SP te 121% 50 
SSSR En MES RERE 3 kilog. 
ÉRRÉAAERT EE  N  — ad libitum. 


Soit, en tout, 100 litres. 


Voici donc du vin de liqueur, qui ne revient, 
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qu'à 35 ou 36 fr, l’hectolitre et contenant 20 
p. 100 d'alcool; alors que les vins blancs ordi- 
paires, en nature, coûtent 6 à 7 fr. de plus. 


Arômes des vins de liqueur 


On emploie dans la fabrication des vins de 
liqueur, d’après certaines méthodes, des feuil- 
les de thé, des fleurs de tilleul, des amandes 
amères, dont on fait des sachets qu'on introduit 
dans le fût par la bonde ; on emploie également 
les écorces de cédrats, de citrons, d'oranges, etc.; 
avec de grandes précautions on obtient quel- 
quefois un résultat; mais nous ne conseillons 
pas l'emploi de ces substances qui demandent 
une attention soutenue et qui donnent trop où 
trop peu de parfum, selon le temps plus ou moins 
lons qu'elles sont infusées. — Ensuite, elles exi- 
gent une durée trop longue ; puis la combinaï- 
son se faisant plus ou moins, il en résulte que 
Von ne sait exactementpas ce que l’on fait. Nous 
leur préférons les extraits, qui avancent le vin 
de deux mois et donnent des résultats toujours 
identiques, des vins plus faciles à clarrher, 
mieux fondus et d’une saveur plus agréable et 
surtout plus naturelle. 


Conservation 


Les vins de liqueur ont besoin de vieillir; 
on doit donc les conserver en fûts pendant six 
mois; passé ce temps, il faut les mettre en bou- 
lilles, ils y gagneront en finesse et en bouquet. 
On doit avoir soin de tenir toujours les fûts 
pleins, pour les vins d'imitation du moins : cette 
simple précaution en augmente et affine le bou- 
quet. 

Liquines 25 
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Clarification 

Les vins d'imitation se clarifient comme les 
vins naturels avec la poudre des vins de liqueurs 
ou la poudre anglaise. 

SIROPS 
Fabrication des divers sirops. — Sirops artificiels, 
Fabrication des sirops 

IH'y à une formule unique pour tous les si- 

rops, en ce quiconcerne la dose de sucre et 


d’eau qui est la même pour tous, le parfum seul 
varie, Voici cette formule générale : 


Sirop de sucre 
Sucre blanc raffiné. . : . , . 50 kilog. 
PRE ATP EE a 'OE-TItrO8s 
Blancs d'œufs... , . ., . . . 3 


Concassez votre sucre et mettez-le dans une 
bassine en cuivre rouge étamé, versez-y 18 li- 
tres d’eau et 6 litres d'eau albumineunse dont 
tous donnons ci-dessous la f 
sez. vivement le feu pour faire évaporer l'eau 
le plus rapidement possible, afin d'éviter la co- 
loration du sirop, mais tout en ne le faisant pas 
épancher par-dessus les bords de la bassine. 
Arrêtez le feu aussitôt que. le sirop marque 
320 bouillant et passez au travers d'un blanchet 


mule; puis, POUs- 
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ou d'une chausse; puis laissez refroïdir. Le si- 
rop pèsera 36° froid. 
Ce sirop sert indistinctément à faire des li= 
queurs ou à fabriquer les sirops parfumés. 
Quand on veut avoir des sirops parfaitement 
incolores pour les liqueurs, il faut opérer comme 
Sul : 


Sucre blanc. . ..,. , . . . : 50 kilog, 
Eau: . caen em es2225;DTres 


Concasser le sucre, le mettre dans la bassine, 
le laisser tomber en déliquescence et donner un 
bouillon rapide pour obtenir la solution com- 
plète, puis opérer comme il à été dit plus haut, 
sans s'arrêter au degré du sirop qui ne pèse, 
alors, que 28 à 300. 

Pour obtenir l’eau albumineuse dont nous 
venons d'indiquer l'emploi pour le sirop de su- 
cre, il faut prendre : 


Eau albumineuse 


CEufs avec les coquilles. .. 3 blanes, 
D CE ne Done Vo 0r Se 6 litres. 


Versez l’eau peu à peu et fouettez avec un b& 
lai d'osier, jusqu'à dissolution complète. 


Sirop de fleurs d'oranger 
Prenez : 


Sirop de sucre (ci-dessus)... 1 dose. 
Eau de fleurs d’orangertriple. 5 litres. 
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PONT EME tem : 


Mettez l’eau de fleurs d'oranger dans le sirop 
au moment où il vient d’être passé à la chaussée, 
mélangez vivement et couvrez. 


Sirop de roses 


Sirop'de SUCPE 5... À dose. 
Eau de roses triple......... 5 litres. 
GODIEULTOS6 5 0 00 20 1/2 litre. 


Opérez comme pour le sirop de fleurs d’oran- 
ger. 


Sirop de capillaire 


Capillaire du Canada . ...... 2 kilog. 
(ou capillaire de Montpellier, 

3 kilog.) 
HU 70 Vantins rca. à 90 LLTOS- 


Versez 6 litres d’eau bouillante sur le capil- 
laire et laissez infuser 2? à. 3 heures. Tranvyasez 
cette éau dans la bassine et remettez 6 litres 
d'eau bouillante sur votre capillaire ; laissez in- 
1: fuser 6 heures. Réunissez les deux infusions, 


Eh filtrez à travers une chaussée garnie de papier et 

‘ASTe faites votre sirop avec cette eau, en agissant 

CLÉ î comme 1l est dit pour le sirop de sucre et comme 
ka o si vous opériez avec de l’eau pure. 


Sirop de thé 


Thé impérial. ............., 800 gram. 
NOT RE LU 
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Sirop de gomme arabique 


Gomme arabique blanche. .. 6 kilog. 
AU serre tte es Re 4 litres. 


Faites dissoudre la gomme dans l’eau, passez 
dans un linge pour enlever les impuretés, et 
jetez cette eau dans le sirop de sucre-bouillant. 
Laissez bouillir 5 minutes, ct filtrez. 


Sirop de guimauve 


Racines de guimauve sèche, 


blanche et bien épurée.. 5 kilos. 
HAS AT see so. AS TTITTES: 
Eau de fleurs d'oranger... 1/2 litre. 


Faites bouillir dans l’eau pendant 30 minutes 
et servez-vous de cette eau pour faire le sirop de 
sucre, Quisez jusqu'à 320 bouillant, passez au 
blanchet, laiss refroidir et ajoutez l’eau de 
fleurs d'oranger. 


Sirop d'orgeat 


Amandes douces. ..,,.:...: 3 kilog, 
— amères. ,., ++ ee nc 3 
Gomme adragante.,.....,.. 40 gram. 
Eau de fleurs d’oranger..... 0 centil. 
Hausse nos sousece. 28-1168: 


Jetez les amandes dans l’eau bouillante et 
quand leur peau sera ramollie et distendue, 
placez-les sur un tamis et passez-les dans l’eau 
fraiche; mondez-les de leur peau, broyez-les en- 


25, 
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suite dans un mortier ou sébille en bois en 
ajoutant de l’eau. Quand la pâte est très-fine, 
versez-y de l’eau jusqu’à concurrence de 14 ou 
15 litres; pressez dans un linge ou sous une 
presse pour obtenir le lait d'amandes ; broyez 
à nouveau avec moitié moins d’eau; recommen- 


ment la bassine et enlevez du feu aussitôt le 
; fleurs 
d'oranger et la gomme adraga qu'on a dû 
faire dissoudre à l'avance dans un quantité 
d’eau suflisante. Mélangez le tout et passez dans 
un tamis de soie. 

Le sirop d’orgeat se conserve difficilement, 
il faut le mettre au frais pour empêcher la fer- 
mentation en été. 


Sirop de groseilles 


Jus ou conserve de groseïlles. 26 litres. 
— de framboises, 2 


 Servez-vous du jus de groseilles pour faire 
RUE: fondre lesucre, cuisez 20 minutes et éteignez le 
ii | feu. 


Sirop de cerises 


Jus ou conserve de cerises, . 24 
—_ de cassis. . . il 


Opérez comme pour le sirop de groseilles. 
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Sirop de framboises 


Jus ouconservedeframboises, 2 


— de cassis, 
Opérez comme pour le sirop de groscilles: 
Sirop de vinaigre framboisé 


Vinaigre framboisé. . .. , , A1 litres 
itres. 


Jus où conserve de merises. . 5 
— de cassis. , ; 1 
EAU", ve enter 0) 


Opérez comme pour le sirop de groseilles. 
SIROPS GLUCOSES 


Le besoin de produire des sirops à bas prix 
a fait imaginer de remplacer une partie du Sion 
de sucre par du sirop de fécule, dans leur fa 
brication. On a trouvé le moyen d'en mettre 
jusqu’à: près de moitié; mais, GE ce sirop 
masque moins de parfum que le sucre, il faut 
en réduire la quantité. Aïnsi, St "on met un 
tiers de sirop de tfécule, il faudra diminuer le 
parfum d’un quart € aviron et aïnsi de suite. 

Les sirops 9 lucosés, le sirop de gomme sur- 
tout, doivent porter cette mention sur l'étiquette; 
faute de q ne. le débitant se passible dune 
amende; car la re assimile_ la fabrication et 
la vente du débitant à celle du pharmacien. Il 
est probable que A un temps très-proche cette 
manière d'apprécier cessera ; car elle est injuste 


Fe 

ps ‘ 
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1% au fond. En effet, le débitant ne vend pas des 
Ki remèdes à des malades, mais des boissons de 
à fantaisie à des gens qui se soucient fort peu des 


propriétés qui leur sont attribuées par la mé- 
décine. — Il serait aussi étrange d'aller chercher 
un remède chez le marchand de vin ou le limo- 
padier que d'aller prendre un verre d’eau-de-vie 
ou une tasse de café chez le pharmacien. 
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et Lorsqu'on manque de conserves ou des di- 
&] vers Prod avec lesquels on fabrique les 
sirops fins, et que l’on cherche l’économie avant 
tout, on a recours aux parfums ou extraits pour 
fabriquer des sirops dits artificiels. La formule 
devient alors ee imple. 

* Doses pour 25 litres. 


Sü'op de groseilles 


DAC eee ee ee ee e 20 KIlOP. 
\. Eau. : : . FR RARE 8 litres. 
EL Lis Vin très-coloré. . . : ..+.. A0 
Tate Vinaïigre fort. .°.". +. l 
Es ï Essence de sirop d e groseilles. 1 flacon. 
dois E On fait fondre le sucre dans l’eau, et après 
ve refroidissement on ajoute le vin, le vinaigre et 
ën: K essence de groseilles; puis, on agite et on met 


en bouteilles 
On peut encore faire ce sirop comme il suit : 


DUCTO ete are tale see 20 AIO» 
HAE seems 5 rene se MDEMTES, 
Couleur rouge ou teinte bor- 
SRE ES. 
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ViNaigie. See en en À litre. 
Essénte:: AS A flacon. 


Sirop de frambroises 


Essence de-framboises. . .. 4 flacon. 
Eau de roses. .. . . . . …, 1 litre, 


Sucre, Eau, vin, Comme pour le sirop de gro- 
seilles. : 


Sirop de mûres 


Essence de müres,. , . . ,. 4 flacon. 
Eau de roses. . . . . . . : . A2: litres, 


Sucre, eau, vin, comme pour le sirop de gro= 
seilles. 


Sirop d’orgeat 


Essence de sirop d’orgeat.. . 4 flacon. 
Eau de fleurs d'oranger... . . A litre. 


Le reste comme au sirop d’orgeat naturel. 
Sirop de violettes 


Essence de sirop de violettes. A flacon, 
Eau de roses... . ...,, 1/2 litre: 


Le reste comme au sirop de violettes naturel. 


PUNCH 


Sirop d'oranges 


Essence de sirop d’oranges.. 4 flacon, 
Acide tartrique. . . . . . . : 250 gram. 


Le reste comme au sirop de violettes naturel. 
Sirop de limon 


Essence de sirop de limon. . { flacon. 
Acideïtartrique. . . . .. : . 200 gram. 


Le reste comme au sirop de violettes naturel, 


PUNCIE 
MA Punch au rhum, au kirsch, au cognac. — Punch par 
4 PEUR extraits. — Punch au rhum, au kirsch, au cognac. 
LEA — Punch Grassot, — Punch Darolles. 
} . Si à du sirop de sucre on ajoute du rhum, du 
NOR NES kirsch ou du cognac, on obtient une liqueur 
Rte à qui prend le nom de sirop de punch ou simple- 


a\ ment punch. 
Doses pour 25 litres. 


Punch-àu rhum 


Sirop de sucre. . . . . . .. 40 litres. 
RAR de à slt aie 9 
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8/6-de Vins ei 6 litres. 
Esprit de citrons. . . . . . . 50 centil. 
—.  d’oranges. .. =, . : 60 


Mélangez, filtrez après repos. — Produit 25 li- 
tres. 


Punch au kirsch 


Sirop de suere. .- . .. .. 10 litres. 


Kirschss 5 ER MO 
Esprit de noyaux. . . . . .. 2 
AÏCOO!:, +048 Pme 3 


Opérez comme ci-dessus. 
Punch au cognac 


Sirop de sucre. . . ..... 40 litres, 


- au-de-vie de C 10BNAC, 7. ere 44 
Esprit de capillaire. . . . .. 4 litre, 


Opérez comme ci-dessus. 


PUNCH PAR EXTRAITS 

Par mesure d'économie, et pour imiter certains 
punchs estimés du public, on a recours aux ex- 
traits. Voici les formules les plus connues : 


Punch au rhum 


RAIDE ent Ur et ES 6 litres. 
NE RSS AR SEE 9 
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Extrait de punch au rhum. . À flacon, 
DIrop'de sucre. + +: . + A0vlitres, 


Opérez comme ci-dessus. 


Punch au kirsch 


Sirop de sucre...... sn A 0;litres: 
NOUS ERRREE rca 45 
Extrait de punch au kirsch. À flacon. 


Punch au cognac 


2 Sirop A6 Sucre:.......... 40 litres. 
Alcool. RES 5 15 
Extrait de punch au cognac. 1 flacon. 


Punch Grassot 


Sirop de sucre. ..... eee 10 litres. 
Alcool . intense 10 
RHOe D gars PS AL 5 
Extrait de punch Grassot.… . 1 flacon. 


Punch Darolles 


Sirop de sucre. . . . .. . . A0 litres. 


AICOORRRER EEE 10 
MAUR RE se rene eat 6) 
Extrait de punch Darolles. : \ flacon. 


Les extraits donnent la dose de parfum et 
d’assaisonnement nécessaires ; sans eux le punch 


ne serait que de l'alcool sucré. 
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SIROP DE FÉCULE 


Son emploi dans la fabrication des liqueurs. 


Le sirop de fécule est employé à la fabrica= 
tion des liqueurs, dans lesquelles il remplace 
le sucre dans une certaine proportion; mais son 
emploi a surtout pour but de donner de la den- 
sité aux liqueurs, densité qu'elles ne pourraient 
avoir sans y ajouter une forte quantité de sucre, 
ce qui en augmenterait Ie prix; attendu qu'un 
litre de sirop de sucre à 36° contient 900er. de 
sucre et revient en moyenne à 1 fr 40, tandis 
qu'un litre de sirop de fécule à 36° ne coûte en 
moyenne que de 40 à 60 centimes. Ce n’est que 
depuis quelques années qu'il a atteint ce dernier 
prix qui est exorbitant. On voit donc qu’à den- 
sité égale, le Sirop de fécule coûte deux fois 
moins que le sirop de sucre. 

Quand ce sirop est bien fait, que la décompo- 
sition de la fécule a été soigneusement menée, 
il est transparent, ne contient pas de somme 
et s’identifie parfaitement au sucre; il ne dépose 
pas plus que lui et donne plus de velouté et de 
fraicheur aux liqueurs, mais il couvre moins 
le parfum, etles arèmes qu'ilretient ont moins de 
finesse : c’est pourquoi il n'entre que dans la 
composition des liqueurs ordinaires, demi-fines 
et fines. [l est tout à fait exclu des liqueurs sur- 
fines. 

Quand on emploie un sirop de fécule dont la 
qualité est douteuse, il faut laisser les liqueurs 
en fùt pendant douze jours au moins avant de 
les filtrer, et les coller à la poudre clarifiante; 


où 
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avec cette simple précaution, on évitera les dé- 
pôts en bouteilles. 

Ges dépôts proviennent souvent de ce que le 
blanc employé à la saturation de l'acide, na 
pas été entièrement précipité. 

Un autre inconvénient du sirop de fécule, 
inconvénient qu'il a de commun avec le sirop 
de sucre, c’est qu'il cristallise } 
bouteilles. Cela est facile à évi 

Le sirop de fécule contient au parfois, des 
restes de l'acide qui a servi à la décomposition, 
ce qui nuit à certaines colorati 

Le sucre de fécule comme le sucre ordinaire 
n'est pas soluble dans l'alcool; or, quand la pro- 
portion d'alcool est trop forte, la glucose se pré- 
cipite. Pourremédier à cet accident, il suflit de 
laisser la liqueur pendañt huit ou dix jours en 
fût. Ce temps est suffisant pour que le dépôts 
forme ; on reprend alors cet excès de sucre, sil 
est fixé aux parois du vase, avec un peu d'eau 
bouillante. 

Le sirop de sucre produit très-souvent cet 
efet qui, Comme nous l'avons dit, a Ja méme 
cause; Cependant il arrive quelquefois que la 
dose de sucre et d'alcool n’est pas trop forte et 
que des cristaux se remarquent au fond des 
bouteilles; la cause de cette décomposition est 
que le sirop à été cuit à plus de 34° bouillant où 
que l’on n'a pas eu le soin de le boucher a 
moment de lextinction du feu; il s’est formé 
alors du candi qui surnage à la surface et qui 
finit par déposer. 

Le sirop de fécule rend de grands services à 
distillation pour la fabrication des liqueurs 
communes et celle des sirops ordinaires; Car On 
peut le fre entrer dans les proportions suivan- 
tes. 


es 
‘fois dans les 


CI 
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Pour les liqueurs ordinaires 3/% sirop et 1/% sucre. 
— demi- -fines, moitié et moitié sucre. 
— fines, A4 sirop et 3/4 sucre. 
Pour les sirops ordinaires, moitié sirop moilié sucre. 
— demi-fins, 4/3 sirop 2/3 sucre. 
— fins, 1/4 sirop 3/4 sucre, 


Le sirop de fécule se conserve d’une année 
à autre quand il est bien fait, à un degré élevé et 
placé dans une caye bien fraiche; à 32 et 34 de- 
grés, dans un local à 16, il peut fermenter assez 
rapidement. 
Exposé à la gelée, le sirop de fécule seprend 
en masse et devient grenu: mais cette trans- 
formation ne lui ôte rien de ses qualités; seule- 
ment il est plus long à se dissoudre, et dans ce 
cas il faut employer un peu d’eau bouillante: 

Le sirop de fécule est incristallisable à propre= 
ment dire, car les masses grenues qu'il forme 
nesont pas des cristaux ( ns els. 

On à cherché à cristalliser le sirop de fécule, 
Sans y parve oir d’une manière complè te: ce pen- 
dant, il paraîtrait que uis longtemps déjà, le 
docteur Gall, C Trèves (Prusse), a trouvé. le 
moyen d'opérer cette cris allisation. En 1858, 
ce savant nous écrivait qu'il poursuivait acti- 
vement ses recherches. et qu'il espérait bien- 
tôtque l’on vendrait le sucre de fécule cristallisé 
comme le sucre de: betteraves. Depuis mo 
époque, nous n'avons-rien appris du résult it de 
de ses recherches. 

Lesirop de fécule a une foule d’emp mn 
plus devingtindustries diverses s'en servent; 
n'ya pas jusqu'aux fabricants de parfurner Fe 
qui emploient; mais, depuis quelques années, 
la cherté des fécules en à fait augmenter consi- 
dérablement le prix et restreindre l'usage. 


A4 « ME TLe 
PRES CAR 


304 CIDRE ET POIRÉ 


CIDRE ET POIRÉ 


Fabrication du cidre, — Refermentation des marcs, — 
Coloration, — Conservation. — Clarification, — 
Maladies. — Poiré. — Eau-de-vie de cidre. 


Be cidre et le poiré sont des boissons d’une pré- 
cieuse ressource pour les contrées où la vigne 
ne produit plus; on doit donc s'attacher à en 
ürer le meilleur parti; car il est du cidre comme 
du vin : avec des soins on peut obtenir une 
bonne boisson là où elle-est d'habitude très-mau- 
vaise. 


Fabrication 


Pour faire du bon cidre, il faut des pommes 
bien müres et bien saines, contrairement au 
préjugé qui est répandu dans certaines contrées 
de la Normandie où l’on croit qu'il faut un tiers 
de pommes nêlées (mi-sâtées). 

. Les pommes piquées des vers ont une matu- 
rité anticipée qui les rend propres à faire un 
bon cidre; ne les rejetez donc pas dans les 
années de disette. 

La première amélioration que nous deman- 
derons, c’est de cueillir les pommes et non de 
les gauler : les meurtrissures y font grand mal 
en désorganisant les tissus du fruit et en modi- 
fiant les principes de la fermentation. 

Mettre en tas les pommes cueillies, les y laisser 
subir une sorte de fermentation est chose connue, 
utile. Les piler, les presser et en extraire le jus 
sont choses faciles. 
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Il faut diriger la fermentation d’après les 
données que nous avons citées à propos du vin, 
avec cette différence que la densité du moût est 
très-faible, et que lon n’a pas à s’en occuper du 
moment que l’on opère avec le jus nid de la 
pomme, Où même avec une légère-addition d’eau, 
résultant des recoupages de marcs et du mnet- 
toyage des ustensiles. 


Refermentation des marcs 


Dans les années de disette, nous conseillons 
dopérer la refermentation comme nous l'avons 
dit pour les marcs de raisins; on obtiendra ainsi 
une récolte double qui aura une valeur inesti- 
mable pour la plupart des maisons qui n’ont pas 
d'autre boisson. Dans ce cas, nous ferons re- 
marquer que la dose de sucre peut être moindre, 
et qu'au lieu de sucrer leau à 8° on peut ne la 
sucrer qu'à 6°; quant à tout le reste, suivre 
exactement les quantités données pour obtenir 
les mêmes qualités proportionnelles. Dans tous 
les cas, on peut facilement doubler la quantité 
du cidre; car l’analogie du vin de sirop de fécule 
avec le cidre est beaucoup plus grande qu'entre 
le vin de raisin et le vin de fécule; un praticien 
nous à assuré avoir obtenu des résultats surpre- 
nants, soit de refermentation de cidres vieux 
avec du sirop de fécule, soit même de vinifica- 
tion simple à l’aide du sirop de fécule, qui pro- 
duisait une boisson imitant le cidre et le dépas- 
sant en vinosité. 

Les brasseurs de Paris fabriquent des cidres à 
l’aide du sirop de fécule et d’une très-faible ad- 
dition de pommes. Voici les quantités employées 
dans quelques brasseries. 

Pommes pilées . : . % : 3 + : & hectol, 
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Sirop de fécule liquide ou 

BBC e ne ver Sens 160 litres. 
Eau chaude à 600, , , ...,. 10 hectol, 
Ferment ou levüre de bière. À kilog: 


Lait. À 
pare DR <a 
STAR 


Die ne 


On laisse fermenter quelques jours après avoir 
brassé le tout ensemble, et on décante, Le*mare 
est repris et on le traite à nouveau et comme 


suit : 
Marc de pommes, , : : : :. 5 hectol. 
au chaude à 600,, .. 2: ,. 6) 
Sirop de fécule. . 4 «3%. : : 400 litres, 
Hénnont. es NL +. 1 kilog, 


On mélange, on laisse fermenter quelques 
jours, on décante et on entonne. 

Ces boissons sont pauvres en alcool, mais On 
en fait qui sont plus faibles encore. 


Coloration 


Il arrive souvent que le cidre est presque in- 
colore, tandis que la vente exige qu'il soit coloré. 
Pour se conformer à cet usage ou au désir de 
l'acquéreur, on peut le colorer avec le caramel 
si on le veut jaune, ou avec la Teinte bordelaise, 
où encore avec le vin de couleur qui serventà 
a! colorer le vin. 


Conservation 
Il ny a pas de liqueur aussi négligée que Pest 


le cidre; on le fabrique mal, on le loge dans des 
fûts mal soignés et on l’abandonne à lui-même. 
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Il n’est pas étonnant qu'après sept mois de 
fabrication ce ne soit plus que du vinaigre, 
ou tout au moins une boisson fort désagréable 
et très-peu salubre pour quiconque n'y est pas 
habitué. Rien nest plus facile que dé 4 faire de 
bon cidre si ce n’est de le conserver. Soutirez 
au printemps, entonnez dans des futailles carbo= 
nisées à l’intt rieur et collez à la il ucirre ANS 
Soutirez à nouveau, 15 jo Je iplissez 
exactement et bondonnez : visitez de térané en 
temps. Avec ces simples précautions, vous aurez 
un cidre qui se conservera-plusieurs années, 
qui sera li ms ide _ ne s'aigrira que très-diffici- 
lement. Il sera vineux et ü sagréable à boire; 
conservez en cave à 100 ou 12 R. au plus, 

On peut conserver du cidre sans qu'il s’altère 
en le soutirant dans des fûts soufrés, trois fois 
par an. — Les Anglais conservent leur cidre 
pres re doux pendant 7 ou 8 ans, en le Soutirant 
aussitôt qu il commence à bouillir après le pres= 
gurage, et 1ls recommencent cette opération cha- 
que fois que la fermentation reparait, 


TPS A 
Clarification 


Si vous demandez pourquoi le cidre n’est pas 
clair, on vous répondra que c'est qu'il nerstést 
pas éclair si vous dites qu'ilfautrle coller, 
On vous dira qu'on n'en à pas Phabitude, à 
moins ne ndant que dans certaines années, 
pour ue pas boïre de la bouillie, on se soit décidé 
à y jeter des cendres de poirier. 

Nous ayouons n'avoir pas compris, et béau- 
coup d’autres seront commenous, d'où est vénu 
l'usage n jeter des cendres dans le cidre, ou 
méme de là chaux vive : cette addition n’a au- 
cune influence, aucune action clarifiante; la 
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seule propriété qu'elle ait c’est de le désacidifier, 
par conséquent de le rendre plus doux. 

Ba quantité de lie est considérable dans le 
cidre; elle s'élève parfois jusqu'à 15 et 20 litres 
par pièce de 230 litres; on voit quelle perte 
immense produisent l'ignorance et la routine 
En collant, il n’y aurait pas plus de ? à 3 litres 
de lie. 

tien de plus simple que la clarification : elle 
se fait avec 30 grammes de poudre anglaise (voir 
aux produits œnologiques), et elle à lieu en 
48 heures, sans enlever au cidre aucune de ses 
propriétés, ni la plus faible partie de sa force. 

Le cidre non devenir une boisson très- 
répandue s’il était soigneusement fait, soutiré, 
conservé et claritié ; nous connaissons bon nom- 
bre de personnes qui en feraient un usage 
permanent, tout en ayant du vin dans leur cave. 
. Le paysan qui fait du cidre est tellement 
ignorant et peu intelligent, que dans la crainte 
de dépenser 25 centimes pour clarifier une pièce 
decidre, il préfère jeter 10 litres et plus de son 
meilleur produit. 


CIDRE ET POIRÉ 


Maladies 


Les maladies du cidre se traitent et se guéris- 
sent comme celles du vin blanc : elles ont les 
mêmes causes. 


POIRÉ 


Tout ce que nous avons dit du cidre est ap- 
He au poiré. Le poiré est plus yineux que 
e cidre, et S'il était mieux fait il aurait une 
grande vogue. On se sert du poiré à Paris pour 
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allonger les vins blancs, ou même les remplacer; 


pour cela on ‘y ajoute de Peau dans de fortes 
proportions. 


EAUX-DE-VIE DE CIDRE ET POIRÉ 


On retire du cidre une ceau-de-vie d'assez 
bonne qualité; on peut en retirer aussi des 
marcs. Ges eaux-de-vie portent avec elles le 
goût particulier aux principes qui leur ont 
donné naissance; mais on peut les améliorer 
par tous les moyens que nous avons indiqués à 
Particle Zauæ-de-vie. 

Les eaux-de-vie de cidre ne s’exportentguère; 
on les consomme dans le pays où elles sont 
produites; on est habitué à leur goût et on ne 
senquicrt guère de les améliorer. Cependant, 
le débitant ou le marchand-pourrait facilement 
en doubler la valeur en leur faisant subir le 
traitement qui suit : 


Pour 100 litres eau-de-vie de cidre, prenez : 


Sirop de’raisin. , ::. . +°. & litres, 
RAD CID MR eee ES A flacon. 
TE RARES RSR M CNE 2 litres. 
Rau,, LS 2 SRE 2 


Poudre clarifiante.. , . : .. 50 gram. 


Délayer le sirop dans Peau bouillante, verser 
dans le fût; mêler le tafia au rancio, verser dans 
le fût; agiter et coller avec la poudre, comme il 
est d'usage, et bonder hermétiquement. Trois 
mois après ce traitement, cette eau-de-vie yaut 
certains cognacs que l’on paie bien cher, surtout 
si On l'a colorée avec de la charentaise. 
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Épuration et rectifica tion des eaux-de-vie de 
cid lr'e 


Les eaux-de-vie dites de cidre sont très-souvent 
le produit de la distillation des marcs et des lies 
ou dépôts de cidre. Elles sont, la plupart du 
temps, distillées à feu nu et ont un goût détes- 
table. Nous allons indiquerle moyen de les rendre 
neutresetdeles faireentrerdans la cons mimation 
concurremment avec les bot Ines eaux -de-vie de 
vin. Mais pour cela, il nous faut diviser notre 
travail en deux parties : Ja distillation à feu nu, 
et celle à la vapeur ou au bain-marie. 


Distillation à feu nu 


Si l'on distille du cidre, il suffira de conduire 
Vopération lentement, de séparer les dernières 
prie 8 qui coulent et de les jeter dans la distil- 
ation suivante, et de procéder à la rectilication 
dela mémemanière, mais en : iyant soin d'ajouter 
environ 30 pour 0/0 d’eau. Cette addition a pour 
but d’allonger le liquide et d’absorber une partie 
du mauvais goût. Plus on en ajoutcrait, plus 
Peau-de-vie obtenue serait de bonne qualité; 
mais leS appareils et économie s’y ‘opposent; 
car, d'un côté, l’'eau-de-vie obtenue n'aurait pas 
le titre voulu. de l’autre, les frais de combustible 
seraie nti W'OP élevés. C’est donc au distillate ‘ur à 
combiner .ses opérations en raison de ce q il 
veut obtenir comme résultat. et à Cal ‘uler 868 
opérations en raison -du prix de revient de ses 
produits, et du-prix de: verte. 

Les meilleurs appareils pour la distillation 
des eaux-de-vie de cidre ct lies de cidre, sont 
les appareils à col de cygne. 
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S'il s’agit de distiller des lies ou dépôts de 
cidre, ces matières étant plus où moins infectes, 
il faut recourir à des moyens d'épuration, si lon 
veut.obtenir une cau-de-vie passable. Voici:com- 
ment on devra procéder 

1e Remplir une cuve de dépôts et laisser re- 
poser 24 heures. Soutirer la partie liquide;'que 
l'on met dans un vase à part ; 

20 Jeter le dépôt dans des sacs de grosse toile 
et laisser passer la partie liquide à travers, sans 
pression, afin de ne pas faire couler le dépôt 
ui-mème, qui nest propre qu'à étre jeté ; 

30 Réunir les deux liquides ; 

ÿo Y jeter, par chaque hectolitre, 100 grammes 
de charbon de bois pilé, 25 grammes de poudre 
désinfectante, et 50 grammes de sel gris de cui- 
sine ; 

50 Distiller lentement; 

Go Rejeter les dernières parties. dans la distil- 
lation suivante, aussitôt que l’on sent que le 
mauvais goût se prononce, 

Cela fait, on procède à la rectification en ajou- 
tant 30 pour 100 d’eau, comme nous l'avons dit 
plus haut. 


Distillation à la vapeur ou au bain-marie 


Pour la distillation au bain-marie ou à la va- 
peur, il faut opérer commenous venons de-le 
dire, et on aura des produits bien supérieurs. 
Mais à défaut du second on emploicraitle pre- 
mier: alors, il faudrait modifier le travail Comme 
nous allons l'indiquer, en ayant le soin d’em- 
plover de préférence des appareils à col dé cygne, 
qui donnent des eaux-de-vie plus neutres. 
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Par chaque hectolitre de dépôt, lie ou baissière, 
il faudrait : 

{e ajouter 100 grammes poudre désinfectantes 
100 grammes poudre de charbon de bois pilés 
100 grammes sel gris: 

2° Distiller à petit feu; 

3° Séparer le produit de la distillation aussitôt 
qu'on sentirait qu'il prendrait un goût plus dé- 
sagréable. 

Pour la rectification on procéderait de la 
méme manière que pour les appareils à feu nu. 

Dans l’un comme dans l’autre cas on se trouve 
très-bien de jeter dans lPalambic, lors de la rec- 
tification, un flacon d'essence de cognac par 
2 ou » hectolitres d’eau-de-vie à obtenir, soit, 
par 6 hectolitres environ de liquide à rectifier. 

Si l'ôn-voulait avoir des caux-de-vie de choix, 
on pourrait séparer les premières parties qui 
coulent; mais ce serait au détriment du réste. 

Si l’on tenait à donner une pointe du bouquet 
des eaux-de-vie de vin, il faudrait alors ajouter. 
lors de la rectilication, quelques litres de bais- 
sière de bon vin: une addition de 6 à 10 pour 100 
de ces lies ou dépôts suffit pour produire un effet 


sensible. 


7 BIÈRE 
Es 
F Malt..— Houblon. — Fabrication de la biére, — 
de Classificalion. — Maladies, — Bière de Bavière (re- 
[5 marques), — Ferment. — Améliorations et obser- 
CHAN valions. 


Nous ne prétendons pas donner ici de grands 
détails sur la fabrication de la bière: notre but 
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est de signaler les erreurs, d'indiquer le remède 
au mal et de donner les formules des meilleures 
bières. 


Malt 


Tous les brasseurs connaissent l’art de prépa- 
rer le malt, mais la plupart commettent une 
faute grave en le faisant trop dessécher. Le 
malt pàle est préférable au malt ambré et celui-ci 
au malt brun; plus on chauffe le malt ct plus 
la matière sucrée s'altère et diminue: de telle 
serte que le malt brun donne une hqueur moins 
vineuse que le malt pâle. La fermentationrest 
également moins bonne avec le malt brunvet 
plus difficile. 

Dans quelques localités on cherche le goût de 
brûlé et alors on est obligé de torréficer le malt; 
il ya deux moyens d'atteindre ce but sans dé= 
naturer le malt. Le premier consiste à colorer 
fortement avec du caramel dit de raisin (voir 
aux produits pour la brasserie), le Second à tor- 
réfier du son de bière ou de la drècheé arrosée 
d'un peu de mélasse : 6 kilogrammes par 100 ki= 
logrammes de son frais. 

Il serait à désirer pour là brasserie qu'il s'é- 
tablit des fabriques de malt; on le ferait mieux 
et à moins de frais; il y a quelques établisse- 
ments de ce genre en Angleterre où on le prépare 
et d’où il est ensuite livré aux brasseurs. 

Il est très-facile de reconnaitre si le grain a 
été malté où simplement chauffé. Il suflit pour 
cela de le jeter dans un verre d’eau. Le grain 
malté surnage, celui qui ne l’a pas été où qui la 
été incomplétement tombe au fond. 
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Houblon 


Le bon houblon est résineux, visqueux au 
toucher; il adhère aux doigts : il est aromatique 
et sa couleur est vive;. ses graines sont olives. 
Sile houblon est vert, il a été cueilli trop lôt; 
s’il est brun il a été cueilli trop tard ; trop vieux 
ila perdu une partie de sa force; trop vert il m'a 
pas d'arme. 


FABRICATION DE LA BIÈRE 


Nous allons donner la formule des principales 
bières de France et de l'étranger. 


Bière de Strasbourg 
Pour 20 hectolitres de bière, prenez : 


Mal ae nes 72, > 3 - 600: kilos: 


HOUDION AEMTE Me 0 » 2 49 
Bau? 2-18 a Pete rai" 9H HeCtOI 


Portez l’eau à l'ébullition si votre eau est crue, 
séléniteuse ou calcaire, envovez-eù À la cuve- 
matière et refroidissez à 32 decrés centicrades : 
ajoutez le malt, brassez en une pâte légère, 
laissez infuser une heure. — Après ce temps, 
renyoyez encore. de l’eau bouillante jusqu'à’ce 
que le maltse soulèye, et méchez (brassez on 
mélangez) pendant 5 minutes. Cela fait, donnez 
encore de l’eau chaudeen continuant de mâcher, 
et, an les deux tiers environ. de l'eau 
chaude ont passé dans la cuve, on s'assure du 
degré de la température qui doit être de 69 


BIÈRE 315 


à 66° centigrades. On cesse l'addition de l'eau, 
on mâche 2» minutes et on couvre la cuve, 

Une heure après on décante le moût en le 
faisant couler dans la cuve et on le conduit à 
l’aide de la pompe dans le bac à moûtoù on le 
maintient chaud jusqu'au moment de lenvoyer 
dans | à chaudière à cuire 

On introduit l'eau de la chaudière qui est en 
ébullition, sous le faux fond de la cuve-matière 
et on procède à la seconde trempe ; on mâche 
25 à 30 minutes, et on opère comme pour la 
première trempe. 

On peut procéder à une troisième trempe; 
mais elle est inutile ;. le malt est épuisé. 

On fàjt le soutirage du premier métier. aussitôt 
que la drèche s’est précipitée. — À ce moment, 
le moût doit marquer 50 degrés centigrades,*en 
coulant dans la chaudière à cuire, où on à mis 
e houblon aussitôt que l’eau de la seconde 
trempe en a été extraite. 

On agite le moût et le houblon ensemble, pour 
les bien mêler et on chauffe vivement. 

Une demi-heure aprés, on monte la seconde 
trempe dans chaudiel e: on pousse la cuisson 
jusqu'à ce qu t environ un cinquième de 

‘éduction pour la bière rouge-cerise et un sixième 
pour la bière jaune d’or. 

Pendant les grandes chaleurs, on augmente 
a dose « $ houblon. 

Quand la bière est concéntrée au point voulu, 
on ER au rafraichissoir en la faisant passer 
à la cuve-matière pour y déposer le houblon, 
ainsique les matières qui se précipitent en moins 
d'une heure; on tire à clair et on envoie sur 
les bacs, où elle descend vite à la température 
de l'atmosphère. On la fait passer dans la cuve= 
guilloire et on met en levure avec 8 litres de 
lévüre nouvelle à la température de 15 ou 189cen- 
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tigrades au plus, et on entonne dans des fûts 
de #à 5 hectolitres en été et plus grands en hiver. 
— On place les fûts dans une pièce à 10 ou 12 de- 
grés Céntigrades. 

La fermentation s'établit, et après 24 heures le 
jet d'écume se ralentit et celui de levüre com- 
mence pour finir en 24 heures en été et 36 heures 
en hiver. Alors, on remplit et on continue 
de 12 heures en 12 heures; ces remplissages se 
font avec de la bicre soutirée, “de la levüre et 
des écumes: 1l faut se garder de les faire avec 
de la bière. 

On soutire après quelques jours de repos. La 
bière de Strasbourg ne se colle pas quand on la 
laisse quelque temps avant de la livrer à Ja 
consommation. 


Bière de Bavière 
Pour faire 90 hectolitres de bière de Bavière, 
prenez : 


Malt d’orge pâle, bien sec. : 13 hectol. 
2] 


HOUDIOT ER Re dote 0 : kilos, 
Levüre de fond. : : : : ; : : 1 litre. 
Colle de poisson. : : . . ; : 500 gram. 
BONOLOZ 1 NT Ne Re 2 kilog: 


HAN DIS tr Suis Lo A 00 2HECION 


Opérez comme ci-dessus, avec cette différence 
qu'on met en levüre à 12 ou 130 — L’entonnage 
de la bière ne se -fait qu'après que la fermenta- 
tion s’est terminée dans la cuve. On transporte 
dans des caves sans courant d'air. 


Bock 


Pour faire 30 hectolitres de bock, prenez : 
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Malt-pâlo: sms 48 hectoli 
Houblon: eee 2: k1log. 
Colle de poisson:: . : + ,.:: 500 gram: 
Graine de coriandre.z : : +4 500 
Chardon bénit.: ? ; : : ? - 5500 
Levüre de fond; : :: .::, 1 litre: 


Opérer comme ci-dessus, mais laisser cuire le 
houblon moins longtemps (une heure et demie 
seulement); on ajoute la coriandre et la colle de 
poisson dans le moût bouillant 20 minutes avant 
d'éteindre le feu. — On colore fortement. 


Bière de fécule 


Gette bière est rapidement faite et elle est très- 
économique. — Pour faire 20 hectolitres, prenez: 


Eau houillante.: : : : : , : : 24 hectol: 
Sirop de fécule: : . : . . : . 350 kilog. 
HOUDIOD SPAIN ET 12 
Coriandre: ; : . : : 2... 500 gram. 
Benoite: "5: 7. rat 
Levüre de fond: ;: , .. Le A litre. 
Caramel de raisin,. . : : . . 3 litres: 


Faites bouillir le houblon, la coriandre, la 
benoile pendant deux heures, faites passer P "eau 
dans la cuve-matière, ajoutez le sirop et le ca- 

ramel; laissez déposer une heure, rafraichissez 
à 15° et mettez en levure. 

Procédez à une décantation de l’eau hou- 
blonnée, afin que le houblon n’entraine pas du 
marc avec lui. 

Pour donner du piquant à cette bière, on peut 
ajouter 100 grammes d'acide tartrique par hecto= 
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litre; Pacide s'ajoute en même temps que le 
sirop. 

On clarifie avec la colle de poisson ou toute 
autre colle si on est obligé de livrer de suite à 
la'consommation. 

On fait des bières mixtes avec de l'orge et du 
sirop de fécule dans diverses proportions. 


Porter 
Pour 50 hectolitres de porter, prenez : 


Malte ser mc 2 0"hectol 
Houblon.z :: 3.3 ::2 53 : 52 45 kilog: 
EU EME 2 PET Pr NO NE Mo 70 hectol; 


Faites quatre infusions où trempes. La pre- 
mière avec 25 hectolitres d’eau à 69%. La seconde 
avec 20 hectolitres à 74°. La troisième avec 
15 hectolitres d’eau à 800 et la quatrième avec 
10 héctolitres à 82. — Opérez comme pour la 
bière de Strasbourg et réduisez à 50 hectolitres. 


Ale 
Pour 65 hectolitres, prenez : 


Maltpâle, : : : : .. ! :. : 87 hectol 
Houblon,. : 2, ::, : : : , ;: 400 kilog. 
Haut snis eur. 4  A00°hectol 


_Opérez comme pour le porter et réduisez à 
65 hectolitres. 
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Clarification 


larification pour la bière faible est un 
asent de destruction: il ne: faut donc clarifier 
que quand il est in possible de re pas le faire. 
On clarifie avec Ja colle de poisson, s0it 
e-colle des Anglais, que l’on jette 
dans le brassin en ébullition à la dose de 25 à 
50 grammes par hectolitre. On laisse bouillir 
30 minutes au moins; cela fait, on a rarement 
besoin de recourir à là colle de poisson: 
re est nuageuse et rebelle, ilfaut 
aider l’action de cette poudre en ajoutantrune 
cuillerée d'acide sulfurique par hectolitres On 
jette cet acide dans le fût avant la dissolution 
de la poudre. L’acide se combine avec les matiè- 
s slutineuses et mucilagineuses qui surnagent 
et donne naissance à un Composé nouveau : eEM- 
ployé à cette dose, Pacide sulfurique n’est point 
nuisible, 


avoc lan 
vec la 
av la 7 
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Conservation 


Le meilleur moyen de conserver la bière, 
L ; de grands fûts, surtout 
en élé, mais celte boisson se conserve générale-= 
ment mal, parce qu’elle est ordinairement mal 
fabriquée, que les ustensiles dont on se sert sont 
neltoyés avec trop peu.de: soins et que la levûre 
st de mauvaise qualité. Il n’y a guère qu'en 
Bavière où l’on fasse des bières de garde: cela 
tient à un procédé particulier de mise en fer- 
mention (voir plus loin). 

La levüre subit des altérations de toute na- 
ture et c’est à cela qu'il faut attribuer la plupart 
des maladies qui affectent'la bière en été, On y 
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remédie par l'emploi de la levtre anglaise (voir 
auæ produits ænologiques) et du ferment. Ces 
produits modifient l’action de la leyûre, le travail 
de la fermentation, et ajoutent au moût des 
principes indispensables à une bonne conserya- 
tion, en même temps qu'ils influent d’une ma- 
nière favorable sur le bon goût, la saveur de la 
bière et la clarification. 
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Maladies 


La bière est sujette comme le vin à bien des 
maladies qui sont la graisse, ies goûts de fût, de 
moisi, l’aigre, etc. 

La graisse se guérit en quelques jours par 
l'emploi de la poudre Brown (voir aux produits 
œnologiques). On la prévient par l'emploi du 
ferment chimique. 

Les goûts de fûts et de moisi sont difficiles à 
enlever; on les atténue avec la poudre revivi- 
fiante des vins, 

La bière aigre est rappelée à son état normal 
ou à peu près avec la poudre Trumann (voir 
aux produits æœnologiques). 

Quant aux bières revêches, on les clarifie avec 
de lacide sulfurique, mais souvent ce remède 
échoue. On prévient cette maladie par l'emploi 
du ferment chimique. 

Il y à une altération à laquelle la bière est 
sujette aussi; c'est la perte de force, ce que les 
brasseurs nomment bière plate ou éventée. Gette 
altération provient d’une mauvaise fermentation 
où d’une fermentation incomplète. On la guérit 
en la faisant fermenter avec un peu de nouvelle 
bière, ou mieux encore en y ajoutant de l’etrail 
de porter (voir aux produits œnologiques) où 
des lies de vin fraiches. 

Il y à encore des bières qui ne moussent pas, 
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ou qui moussent difficilement, on les fait mousser 
à laide du mousse-bière ou de lhcading (voir 
aux produils @nologiques). 
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Remarques. 


Les bières de France et d'Angleterre et mème 
de l'Allemagne se conservent peu, tandis qu'en 
Bavière elles se conservent indéfiniment, sans 
s'aicrir, mème dans des fûts à moitié plein. 
Cette propriété de se conserver provient de la 
manière de faire fermenter le moût, appelé 
fermentation avec dépôt. Voici les détails de 
cette fabrication d’après Liébig. 

Le moût de bière est, en proportion, bien plus 
riche en gluten soluble qu'en sucre; lorsqu'on 
le met en fermentation d'après le procédé ordi- 
naire, il s’en sépare une grande quantité de 
léyüre à l’état d'écume épaisse, à laquelle s’atta= 
chent les bulles d'acide carbonique qui se dé- 
gagent, la rendent spécifiquement plus légère, 
ét la soulèvent vers la surface du liquide. Ce 
phénomène s'explique facilement. En elfet, puis- 
que dans l’intérieur du liquide, à côté des par- 
ticules de sucre qui se décomposent, il se trouve 
des particules de gluten qui l'oxydent.en mème 
temps et enveloppent pour ainsi dire les pre- 
mières, il est naturel que l'acide carbonique du 
sucre, et le ferment insoluble provenant du 
gluten se séparent simultanément et adhèrent 
l'un à l’autre. Or, lorsque la métamorphose du 
sucre est achevée, il reste encore une grande 
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quantité de gluten en diss 
fermentée et ce gluten, e 
qu'il présente à S’approp 
aecomposer, provoque d 
dé l'alcool en acide acét 
entièrement, ainsi que t 


pables de l’oxyder, la bi 


propriété de s’aigrir, Ce 


conditions que l’on rempli 


en Bavière. 

Dans ce pays, on met 
fermentation dans des 
une grande superficie et 
droits frais, dont la te 
guère 8 à 10° centigrades. 
à quatre semaines; l’acid 
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olution dans la liqueur 
n vertu de la tendance 
rier l'oxygène et à se 
si la transformation 
ique; si on. l’éloignait 
outes les matières ca- 
ère perdrait par là la 
sont précisément ces 
t dans le procédé suivi 


la 


le moût houblonné en 
acs découverts avant 
disposés dans des en- 
npérature ne dépasse 
L'opération dure trois 
> carbonique se dégage, 


non pas en bulles volu 
surface du liquide, mais e 
comme celles d’une ea 
liqueur qui est saturée 
sur lequel on diminue 
manière, la surface du li 
en contact avec l’oxygène 
à peine d'écume et tout 1 


fond des vaisseaux, sous la forme d’u 


très-visqueux nommé /1e. 

La lie ne provoque pas 
fermentation tumultueusc 
est tout à fait impropre à 
que la levüre superficiel 
Cette levüre de dépôt 


spéciale ; ce n’est pas le précipité 


au fond des cuves dans 
naire de la bière, c’est 
ment différente. IL faut « 
liers pour se la procure 
Dans le principe, les br 
Prusse trouvaient toujou 


nin éclatant à là 
n vésicules très-petites, 
1 minérale, où d'w 
d'acide carbonique, e 
la pression, De cet 
ruide est constammer 
de l'air: elle se couvr 
e ferment se dépose au 
1 limon 


'USeS, 


les phénomènes de la 
», c’est pour cela qu’elle 
la panification, tandis 
le seule peut y servir 
une matière (toute 
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de sûreté à l'aller chercher à Wurtzbourg ou 
à Bamberg, en Bavière, qu'à fi préparer eux=- 
mêmes. Une fois la premiére fermentation bien 
établie et bien réglée, on en obtient en abon- 
dance pour une autre et pour toutes les opéra- 
tions suivantes. 

À qua tite égale d'orge germée, là bièrefa= 
briquée avec dépôt co iHent plus d'alcool et'est 
plus-c ipiteuse que ce lle que l’on obtient par les 

inaires. Dans plusieurs Etats de Ja 
n Germanique, on à fort bien re- 
connu l'influence favorable qu'exérce sur la 
qualité de la bière emploi d'un procédé ra 
lionnel pour faire. fermentér le moût. Aussi, 
dans le grand duché de Hesse, on a proposé des 


prix considérables pour la fabrication de fa bière 


d’apre 


t lau 
En a 
intér 


5 e proce dé que 


i li 


‘on suit en Bavière. 

à richesse en alcool, ni le houblon, ni l’un 
tre réunis n’empéchent la bière de s'agir 
isleterre, on parvient, en sacrifiant les 
ts d’un capita immense, à préserver de 


Pacidification les bonnes sortes d’ale et de porter 


en les laissant 


w2) 


journer pendant plusieurs 


années dans des fûts énormes bien clos dont 
le dessus est couvert de sable, et qui sonten- 


tièrem 
le Lrai 


qu'ils déposent. 
= en sorte que la fermentation du moût 


Fait 
de biè 
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et non 
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ement que l’on fait subir aux vins pour 
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Ferments 


En Allemagne, et surtout en Bavière, on 
distingue deux espèces de ferments de bière : la 
levüre ordinaire et le ferment de dépôt. MM. Lie- 
big et Mitselerlich ont insisté sur cette distinction 
qui, dans la pratique, est fort importante, car 
elle permet d'obtenir, au gré du fabricant, des 
bières légères d’une conservation passagère, où 
des bières fortes et d’une longue conservation: 
Ba bière forte de Bavière n’est pas fabriquée én 
France. Il n’est donc pas étonnant qu’on n'ait 
pas insisté jusqu'ici sur la différence de ces fer- 
ments alcooliques et des circonstances accessoires 
indispensables pour produire cette espèce parti 
culière de boisson. 

On distingue donc deux espèces de ferments: 
le ferment de bière où de la fermentation vive, 
et le ferment de la lie ou de la fermentation 
lente. Turpin çt Quévenne ont démontré: 
1° que la levüre de bière ou le ferment pur est 
un amas de pets Corps globuleux organisés, et 
non une Substance simplement organique ou 
chimique, comme on le Supposcrait; 2° que ces 
corps paraissent appartenir au règne vésétal et 
se régénérer de deux manières ditférentess 3% et 
qu'ils semblent n’agir sur une dissolution dé 
sucre qu'autant qu’ils sont en état de vie. 

Cagniard à remarqué : {° que cette matière 
peut se développer trésrapidement, même au 
sein de l'acide carbonique dans la cuve dés 
brasseurs ; 2° qu'elle ne périt point par le refroi- 
dissement, même le plus considérable, ai par 
la privation d’eau. À ce propos, nous sienalerons 
ce fait, c’est qu'on a lavé de la levüre de porter, 
on en à expulsé Peau au moyen d’une presse 
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mue par la vapeur, ce qui lui a donné une 
crande dureté. Elle s’est ainsi trouvée si bien 
séchée, qu'elle a pu être expédiée aux posses- 
sions anglaises des Indes-Orientales, où elle à 
donné les résultats qu’on en attendait 

Cependant, la levûre perd sa propriété fer- 
mentescible, si elle est désséchée complétement, 
sielle a été bouillie pendant un grand espace 
de temps, si elle est arrosée d'alcool pur, d’a- 
cide très-fort, comme l’acide sulfurique; si elle 
est mise en contact avec ües huiles grasses ou 
volatiles en grande quantité. 

La levüre de bière ne produit la fermentation 
quesur desliquidesquicontiennent de 6 à 15 pour 
cent d'alcool, au delà la fermentation est nulle. 
La levûre de fond ou ferment de lie excite la 
fermentation sur des liquides quien contiennent 
de 18 à 20 pour cent. 


Amélioration et observations 


L'expérience a démontré que l’eau qui sert 
aux trempes ne doit pas être mise sur le malt 
à plus de 85° centigrades, soit 68° R. 

Il ne faut pas brasser le malt trop longtemps, 
2 à 30 minutes sufisent. En brassant trop peu, 
on perd de la matière sucrée; en brassant trop, 
on force l’eau à dissoudre des matières gluti- 
neuses, et la bière devient pesante, visqueuse, 
indigeste et diflicile à clarifier. 

Si le moût est bouilli trop longtemps, il de- 
vient impropre à une bonne fermentation. 

Il est inutile de faire bouillir le moût et le 
houblon ensemble ou même l’infusion de hou- 
blon. 

Le houblon, infusé pendant 3 ou 4 heures à 
une douce chaleur, et non bouilli, produit une 
bière meilleure, plus délicate et d’une garde 
bien supérieure. 

Liquinss. »# 
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Le moût fermenterait seul, sans addition de 
férment ou de levüre, si on ne détruisait pas 
son principe fermentescible par ébullition. 

La levûre de bière pousse plutôt à la fermen- 
tation acide qu'à la fermentation vineuse où 
alcoolique. Les brasseurs commettent donc une 
faute grave en faisant bouillir le moût, puis- 
qu'ils empêchent la fermentation qu'ils sont 
obligés de rappeler en employant une grande 
quantité de ferment ou levüre. 

Le malt trop séché et à trop grand feu. et le 
houblon fortement bouilli, sont les principales 
causes des maladies de Ja bière. Ils les rendent 
difliciles à clarifier, revêches ou grises, etc. etc. 

On peut faire de la bière avec du grain non 
germé, mais ne bouilli dans l’eau. Les 
peuplades des Indes préparent ainsi une boisson 
de riz qui se garde pendant plusieurs années, 
En Russie, les paysans font une sorte de bitre 
ayec du grain non malté; mais l'expérience a 
démontré qu'il ÿ a une perte de 30 à 40 pour 
cent à employer du grain non germé, parce qu'il 
fournit une substance moins soluble dans l’eau, 
et que la fermentation est moins bonne que 
quand il a subi cette opération. 

Ne mélangez jamais la bière vieille avec la 
bière nouvelle avant que celle-ci ait achevé com- 
plétement sa fermentation, autrement vous#feriez 
du vinaigre. 


DU VINAIGRE 


Fabrication du vinaigre. — Remontage. — Décolora- 
tion, — Conservalion, — Clarification. — Vinaigre 


d'acide, — Coloration en rouge des vinaigres blancs 


Il y a une foule de procédés et de systèmes de 
fabrication du vinaigre, Un volume ne suflirait 
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pas à les enregistrer tous. Nous devons nous 
borner à rapporter ceux qui sont le plus prati- 
ques et le plus économiques, On fait du vinaigre 
avec le sucre, le vin, Palcool, les mélasses, 
les sirops, elc., etc. Ghaque méthode donne un 
résultat à peu près identique, et les produits 
varient peu de qualité; c’est au fabricant à 
rechercher le système le plus en rapport ayec 
ses besoins. 


FABRICATION PAR LA MÉTHODE ORLÉANAISE 
Vinaigre de vin 


{o On dispose, dans un endroit approprié à cet 
usage, des tonneaux qui ont une ouverture en 
haut du fond, de 4 à 5 centimètres de diamètre, 
au lieu d’une bonde ; 

20 On remplit à moitié ces futailles avec du 
bon vinaigre, et l’on ajoute 10 litres de vm à 
ch: acu ne ; à 

3° Huit jours après, on remet encore 10 litres 
de vin, et ainsi de suite, de huit jours en huit 
jours, jusqu'à ce que le tonneau soit plein. 

Si on Qpere en été, par les grandes chaleurs, 
on peut mettre 10 litres de vin tous les quatre 
ou cinq jours; 

4 Quand le vin est entièrement acétifié, on 
soutire la moitié du liquide et on recommence 
l'opération, 

On voit que cette méthode est simple et peu 
dispendieuse; mais elle a linconvénient d’être 
lente, surtout si on ne chauffe pas l’atelier quand 
la température est froide. 


Vinaigre d'alcool 


le On remplit, de copeaux de hêtre, une cuve 
de 5 à 6 hectolitres; 
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2 On chauffe l'atelier à 25° et on entretient 
cette température ; 

3° On arrose les copeaux, pendant quatre ou 
cinq jours de suite, avec de bon et fort vinaigre 
qu'on rejette sans cesse sur les copeaux au 
moyen d'un arrosoir à pomme. 

Cela fait, on soutire le vinaigre qui a perdu 
sa force, et on l’utilise en l’ajoutant à de plus 
fort, par parties, et on opère comme il suit, cette 
opération n'ayant pour but que de se procurer 
des copeaux acétifiés : 

1° Le matin on chauffe l'atelier jusqu’à 30 ou 
32 Réaumur ou 40 centigrades. Alors, on verse 
dans la cuve, au moyen d'un arrosoir à pomme, 
un mélange composé de : 


POTIDON Ur ES Me RS tree 4 litre. 
Hau-de-yie. . . . : . : : . . 1 
Eau chaude à 250,, . ; : . : 48 litres. 


On ferme la cuve, et quand la température 
est tombée à 26° Réaumur, on la reporte à 30 et 
on l’y maintient ; 

2 Le soir, soit 12 heures après, on soutire le 
liquide qui est tombé au fond de la cuve, et on 
le reverse de nouveau au moyen de l’arrosoir à 
pomme, en ayant le soin de le distribuer au- 
dessus de la cuve sur la surface entière desfco- 
peaux ; 

3° Le lendemain matin, on porte la tempéra- 
ture à 30 ou 32° Réaumur, et on arrose les co- 
peaux d’un mélange de : 


Bau-de-vie. : ., : :!: . .: 2 litres, 
FePMONUES. 20 ITS A litre. 


On remonte le liquide qui est descendu au 
fond de la cuve, et on arrose de nouveau les 
copeaux toujours de la même manière; 

4° Le soir, on renouvelle le soutirage et l’ar- 

38, 


dénée Sé L 
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rosage, et le lendemain, le vinaigre est tout 
formé. On le soutire et on recommence l’opéra- 
tion. 

Ou introduit de l'air dans la cuve*au moyen 
d’une ouverture pratiquée sur le côté, au tiers 
environ de la hauteur. 

Le ferment employé est de la levûre de bière: 
à défaut, on emploie du ferment factice. 


Vinaigre de mélasse 


Prenez : 
Mélasse. :. , 2060020 
Eau à 350R... . . .. : . . 480 litres. 
Férment;7 5 NE 3 kilog. 


Brassez ce mélange et tenez-le à une tempé- 
rature de 25° R. La fermentation s'établit, et 15 à 
18 jours après, la masse est convertie en vinaigre. 


Vinaigre de bière 


Le vinaigre de bière se fait comme le vinai- 
gre de vin (voir Méthode orléanaise) ; mais 
comme la bière est moins riche en alcool que 
le vin, il faut y ajouter 3 centièmes de mélasse 
où 4 centièmes d'alcool à 22° Cartier. 


+ 


Ue vinaigre est excellent; il se fabrique de la 
même manière que le vinaigre de vin. Quel- 
quefois une addition de ferment est nécessaire. 


Vinaigre de cidre 


Vinaigre d'alcool par la méthode accélérée 


À de l’alcoo! à 20 ou 22° Cartier, mèlez du jus 
depommes de terre exprimé, des jus de betteraves 
u de plantes quelconques; soit encore du moût 
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d’orgeou degrains, dans les proportions suivantes: 


BHCOOL A 220: EST Er 12 litres. 
DES RES RP rt 


En tout, 400 litres. 


Mélangez; faites couler Le tout lentement et 
d’une manière continue, par le moyen de pe- 
tites cordes disposées sous un récipient, dans 
un tonneau rempli de copeaux de hêtre acéli- 
fiés comme nous l’avons dit plus haut. 

Ce tonneau doit être percé de petits trous aux 
deux tiers inférieurs de sa hauteur et être muui 
de petits tubes à son fond supérieur, afin d’en- 
tretenir un courant d'air dans lPintérieur. 

Le liquide s’échauffe parfois jusqu'à 30 ct 
Pacétification est si rapide qu'en descendant au 
fond du tonneau le liquide est à moitié acétifié 
etqu’'il suflit de le renverser sur un nouveau 
tonneau pour opérer l’acétification complète, qui 
se produit en quelques heurés seulement. 


Vinaigre de flegmes 


Pour éviter de payer les droits de consom- 
mation sur l'alcool, on peut distiller des moûts 
fermentés quelconques à 25° centésimaux et 
acétifier ces petites eau. Æ 

Remontage 

Les vinaigres qui sont trop faibles pour la 
vente se remontent avec de l'acide acétique ou 
des vinaigres forts préparés exprès en les alcoo- 
lisant fortement. 


Décoloration 


Ee vinaigre fabriqué avec du vin rouge est 
naturellement coloré. Pour en faire du vinaigre 
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blane il faut donc le décolorer. Pour obtenir ce 
résultat, on doit procéder comme il suit : 


Pour 100 litres de vinaigre rouge, prenez : 


fait bouillante ES 2 litres. 
Poudre décolorante. . , . . . 400 gram. 


Versez le lait dans le fût. Délayez la poudre 
décolorante avec un peu de vinaigre, jetez le tout 
dans le fût et agitez vivement; agitez tous les 
jours pendant huit jours, laissez reposer et votre 
vinaigre sera blanc, sinon remettez 100 gram- 
mes de poudre décolorante; agitez de nouveau 
et filtrez. 

Vinaigres noirs 

I y a des vinaigres qui noircissent quand ils 
sont exposés à l’air où même par le séjour plus 
où moins Les o6 dans le fût. Cela provient de 
ce qu'ils ont été logés dans des füts neufs, sans 
qu'on les ait au préalable lavés à l’eau bouillante 
et avec du vinaigre chaud; ou encore de ce 
qu'on les à passés sur des copeaux non suflisam- 
ment lavés et neufs. 

Quand on a de ces vinaigres, il faut les*déco- 
lorer à nouveau, comme il est dit plus haut, et 


esemployer en coupages et à petites doses, car 
d.: inent noirs par le temps: ë 
Contact du fer et de ses composés suffit 


pour noircir le vinaigre, Le remèdeest lermême. 


Clarification 


Le vinaigre se clarifie avec la poudre des vi= 
naigriers ; mais il arrive parfois qu'il resteencore 
des matières en suspension ; il faut alors filtrer 
sur des copeaux de hêtre ou de [x sciure de ce 
bois; mais après les avoir laissés séjourner plu- 
sieurs jours dans de l’eau qu’on ae mployé e bouil- 
lante et lesavoir acétifiés ayec du vinaigre chaud 


FN me er CRE FRERE 
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qu'on verse dessus à plusieurs reprises et dans 
lequel on les laisse tremper huit jours et plus. 
Après cette opération, ils sont propres à la cla- 
rification. 

Conservation 


Les vinaigres se conservent très-bien en fûts; 
mais ilarrive souvent que les vinaigres faibles 
de vin deviennent troubles quand ils sont ex- 
posés à une haute température d'été; puis, des 
myriades d’anguilles s’y forment et le décompo- 
sent. Dans ce cas, il faut le faire chauffer jus- 
qu'à l’ébullition et le filtrer. 

Vinaigre d'acide 

On a introduit, depuis bien longtemps déjà, 
dans le commerce des vinaigres résultant du 
mouillage de l’acide pyroligneux. Ces vinaigres 
ne sont pas malsains; mais ils ont un mordant 
et un goût sui generis qui les fait bien vite dis- 
tinguer des vinaigres ordinaires de vin, de su- 
cre où d'alcool; ils leur sont très-inférieurs el 
ont de plus l'inconvénient de blanchir les lèvres 
ut d’agacer fortement les dents. 

On a longtemps cherché par plusieurs moyens 


à détruire Cés vices et à rendre ces vinajgues 
aussi agréables que les vinaigres de vin, Fa 
dre, etc., qui leur sont préférés avec raiso 
nyest parvenu qu'à l’aide d’un produit connu 
sous le nom d'arme du vinaigre (voir aux 
produits ænologiques). Voicrcomment on opère : 
Pour 100 litres d'acide allongé, prenez : 


Arûme du vinaigre. . ....% À flacon. 
SelMarin x … 57, RE 1 kilog. 
ITA Eee: Re 3 litres, 


“Faites dissoudre le sel dans l'eau, filirez la so- 
tion au papier gris, versez dans le fût et agitcz 
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pour mélanger. Versez-y alors l’arôme et agi- 
tez de nouveau; puis laissez reposer. 

Les 3 litres d’eau ajoutée abaissent le titre du 
vinaigre; mais il est facile de le remonter en y 
rajoutant un peu d'acide. 

Gette opération corrige les vices naturels de 
l'acide et lui donne un très-joli parfum qui 
imite celui des vinaigres de vin. 

Si on veut opérer mieux encore, c’est d’a- 
jouter à la formule ci-dessus 2 litres de sirop de 
raisin. 

Coloration 


On demande souvent du vinaigre rouge: or, 
comme il est impossible qu'il le soit s’il provient 
du vin blanc ou de l’acide allongé, on lui donne 
la couleur au moyen du carmin liquide. 
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ou 
TABLEAU INDICATIF 


DES QUANTITÉS DE LIQUIDE MANQUANT DANS LES FUTAILLES 
SELON LE CREUX EXISTANT SOUS BOIS, 


Le avons eu souvent besoin de connaitre la 
quanüité du liquide manquant dans les fûts et 
nous'avons établi à cet effet un tableau ap- 
proæimatif pour remplacer celui de la Régie qui 
est très-compliqué et très-étendu. Nous croyons 
donc devoir reproduire ce tableau, afin de servir 
aux divers usages journaliers. Ainsi que nous 
venons de Je dire, ce tableau n’est pas d’une 
exactitude rigoureuse ; il varie en raison de la 
manière dont les fûts sont faits; mais tel qu'il 
est il peut rendre des services. 


MILLIMETRES 


—— 
600 500 400 300 200 100 


de creux 


Sous bois. F È ; 2 


à É 
650 550 450 3: 228 


millim. | litres. | litres. [litres .| litres. | litres. 


% J'1h} 3 
10 121 10 
20 20 
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220 
250 
275 
300 
333 
360 
390 
415 
410 
470 
500 
525 
550 
580 
600 
636 
666 
690 
720 
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PRODUITS ŒNOLOGIQUES 


Liste des Produits œnologiques. — Liste des Produits 
spéciaux à la Brasserie. — Manière d'employer ces 
produits, 


Nous entendons parler ici des produits œno- 
logiques propres à l'amélioration, à la clarifica- 
tion et à la fabrication des vifis et spiritueux: 
Chaptal, Lenoir, Cadet de Vaux et beaucoup 
d'autres se sont occupés de ces produits et les 
ont recommandés. Olivier de Serres ét l'abbé 
Rozier ea ont aussi parlé avant eux. On voit 
qu'il ne s'agit pas de chose nouvelle, Cependant, 
il n'y a que depuis quelques années que ces 
produits ont pris de l'importance, de lutilité et 
de la vogue : les mauvaises récoltes en vins et 
en alcools ont été la cause déterminante de leur 
développement. 

Malgré la défaveur jetée sur ces produits 
par certaines créations nouvelles imparfutes, 
ils ont rendu de grands servicessoit au commerce, 
soi consommateur; au consommateur sur- 
totPCar grâce à eux il a pu boire des vins sa- 
lubres, agréables, au lieu de piquette malsaine, 
et des eaux-de-vie potables au lieu de cet exé- 
crable 3/6 de bettéraves simplement allongé ou 
mouillé. 

Quelques gens, soit par habitude ou par igno- 
rance, soit par calcul ou systématiquement, di- 
sent encore qu’ils préfèrent le vin ou leau-de-vie 
qui n’ont pas 6t6 travaillés. Pourquoi ? ils ne 
sauraient le dire; puisque ces substances sont 
à l'épreuve et qu’il est bien reconnu qu'elles sont 
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une innocuité parfaite. Il faut donc rendre jus- 
tice à la chimie et reconnaître avec nous qu'elle 
a fait le plus grand bien en substituant aux re- 
cettes empiriques et malsaines de la routine des 
formules efficaces et hygiéniques. 

Jadis les marchands de vin n'avaient aucune 
idée, aucun guide sérieux dans ce travail; on 
ena vu adoucir les vins aigres avec de la li- 
tharge et du sulfate de cuivre qui sont de ter- 
ribles poisons, Aujourd’hui, l’on n’a pas besoin 
de recourir à des substances nuisibles pour 
opérer ; car la science nous en offre un grand 
nombre qui sontinfiniment plus eflicaces quoi- 
que complétement inoffensives, et pour rassurer 
ceux qui auraient encore de la répugnance à 
employer ces préparations, nous leur dirons 
que nous en avons bu en une seule journée 
assez pour améliorer et parfumer plus de cinq 
pièces de vin, et cela sans nous en trouver plus 
incommodé que si nous n’eussions rien pris. 

Que l’on ne joue donc plus sur le mot #ra- 
vaillé. Est-ce que nous buvons, mangeons 
quelque chose de naturel ? Est-ce que nous fai 
sons quoi que ce soit de naturel ? Est-ce qu'il 
est naturel de faire du feu, d'écrire, de 
commercer, de s’instruire, de se vôtir, de se 
prêter assistance? Est-ce qu’il est naturel d'a- 
voir des lois, un gouvernement : de se faffé la 
barbe et de se couper les cheveux ? Tout ce qui 
est utile et même indispensable n’est done pas 
toujours naturel, l’homme comme tout le reste 
a besoin d’être travaillé. Le beurre, le fromage 
sont du lait travaillés. Les compotes, les confi- 
tures sont des fruits #availlés. Nos vêtements 
sont de la laine, du coton travaillés. Les bis- 
cuits, le pâté, le gâteau, la galette, sont de la 
pâte travaillée, etils n’en sont pas plus mauvais 
pour cela. Le vin est du raisin travaillé; tra- 
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Vaillons-le donc le mieux possible pour le ren- 
dre meilleur, lui etses produits: eaux-de-vie et 
liqueurs. 

Nécessité fait loi. On manquait d’eau-de-vie, 
on à dû, pour subvenir à la consommation de 
bouche, recourir aux 3/6 d'industrie et l'essence 
de Cognac a joué un rôle important dans cette 
manipulation. Il est vrai que la spéculation, 
qui se mêle à tout, est venue inonder les né- 
gociants en liquides d’une foule de produits 
inertes pour améliorer les alcools et eaux-de-vie. 

Ainsi on à vendu, sous le nom d'essence de 
Cognac, des solutions de tartre, des infusions 
et décoctions de plantes, de racines, des eaux 
distillées de bourgeons de vigne, choses plus 
ou moins inutiles et inértes; puis, sont venues 
les mixtions de toute nature, telles que Péther 
acétique et nitrique, l'acide sulfurique et autres 
préparations plus ou moins dangereuses. W'es= 
sence de cognac a eu à lutter contre toutes ces 
imitations au moment où elle n'était pas sans 
reproches. Aujourd’hui, ce produit est excellent 
et jouit d’une vogue méritée. 

Il en a été de même des bouquets des vins. 
Qui oserait se plaindre de voir remplacer par 
un parfum agréable ces détestables goûts de ter- 
roir, d'herbe pourrie, de fumier, de gadoue, 
etc#Quel est celui qui préférera l'odeur du fu- 
mier à ces bouquets délicieux, à ce goût de noi- 
sette, de mille fleurs qui font l'agrément des 
vins renommés de la Bourgogne ? S'il existe 
quelqu'un capable de le faire, qu’on laisse cet 
être sans palais et sans goût savourer ces ordures 
à son aise! 

N'est-ce pas une bonne fortune, un bienfait 
que de pouvoir rendre agréable un vin qüisa un 
goût de terroir désagréable. N’éstce pas une 
chose précieuse de rendre à un vin vieux et fin 
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le bouquet qu'il a perdu ? Est-ce qu'un tel vin 
n’est pas déchu ? C’est bien encore une fleur, 
mais une fleur sans odeur. Ajoutons-y donc ce 
üi lui manque : un bouquet de Bourgogne ou 
d&1 Bordeaux fera renaître instantanément les 
charmes qu'il avait perdus. 

Le bon marché a envahi la distillation comme 
les autres branches d'industrie. Ajoutez à cel: 
le besoin de faire rapidement. et vous verrez 
que les Zrtraits pour liqueurs ont leur raison 
d'être aussi bien que le reste. Grâce à eux. on 
peut faire de très-bonnes liqueurs 
heures. Ges produits sont d’une 
et S'ils sont inférieurs sous queltrues ris à 
ceux qui proviennent d'une bon illation : 
ils sont incomparablement metllégre qu » CEUX 
fabriqués avec cer 
huiles essentielles dont l'âcreté per: 
saveur fausse et lodeur de rance ont f 
depuis longtemps. 

La clarification a été de tout temps l'objet des 
plus sérieuses recherches. La liste de produits 
œnologiques est riche en agents de ( Jarifi : 
ces agents sont les plus prompts, les plus sûrs, 
les meilleurs et les plus économiques de tous 
ceux connus: 

En présence des moyens que la science met 
au pouvoir des propriétaires de vignes et des 
négociants, quiconque vend un vin trouble ou 
nauséabond est un ignorant et un homme de 
mauvaise foi; parce que tout liquide qui est sa- 
lübre doit être de bon goûtet parfaitement lim- 
pide. Sil ne possède pas ces deux qu: ilités, C'est 
qu'il a été impossible de les lui donner, et. dans 
ce casæil doit être rejeté comme malsain, parce 
qu'il est malade et qu'on n’a pas su le traiter, 

dans ce cas encore, l'acheteur doit le re- 
pousser comme une marchandise dangereuse et 


quelques 


parfaite 


ns distillés et avec les 
tante, la 
tit Justice 
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sans valeur. Le mauvais goût et le défaut de 
transparence sont les vices rédhibitoires des 
liquides ; e’est à lacheteur à faire consacrer 
cette idée toute pratique et contre laquelle nulle 
puissance ne saurait légitimement conclure. 
Tout vin trouble peut être rendu à sonsven- 
deur, comme marchandise avariée: 

[Il est des produits œnologiques comme de 
beaucoup d’autres choses; les uns les considè= 
rent comme une falsification, les autres comme 
d'une uulité contestable; enfin d'autres comme 
étant d’une très-crande ressource et d'une 
grande utilité. 

Les produits œnologiques ne sont pas et ne 
peuvent pas à re une falsification, par la raison 
qu'ils n’augmentent pas la quantité de la chose 
vendue ; qu'ils ne contiennent rien de nuisible 
et qu'ils sont une amélioration comme le sont 
la clarification, le soufrage, le vinage, etc. 1 
y a anges mps que l'emploi de ces produits 
existe; il y à longtemps que leur usage est non= 
Bule ment toléré, permis, mais même encou- 
ragé eL récompensé comme chose d'utilité géné- 
rale et reconnue. 

Si l’on met un bouquet de Pomard"dans une 
pièce de vin et qu'on le déguste immédiatement 
ou le lendemain. on lui trouvera un goût 
étrange, peu agréable et qui n’a aucune analogie 
avec celui des vins vieux de Bourgogne; il est 
sec, tranché, insolite. Mais, si l'on attend huit 
où quinze jours et que l’on déguste de nouveau, 
on reconpaitra qu'un grand changement s’est 
opéré; l'odeur et la saveur se sont étendues, 
afinées, adoucies, fondues: elles ont gagné de 
la suavité et de la finesse. Il faut savoir attendre 
et employer ces produits. Rien de plus facile; 
il suflit de suivre exactement la manière indi= 
quée sur l'étiquette du flacon ou des paquets. 


dsasates 
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fi Nous connaissons un grand nombre de mai- 
sons qui ne vendent pas une pièce de vin sans 
yajouter soit un bouquet, soit une séve, soit la 
Moitié-mêème d'une dose; elles trouvent ainsi, 
et avec le concours de nos agents de clarifica- 
tion, le moyen de rendre potables et même 
agréables des vins qui sont repoussés en raison 
de leur mauvais goût, et dont leurs confrères 
Ki ne savent tirer aucun profit. 

Les produits ou préparations œnologiques ont 
un autre côté très-important. Il y a d'excellents 
vins par leur constitution qui n’ont ni séve ni 
bouquet; il y a des vins vieux et fins qui les 
perdent, subitement soit par l'addition de quel- 
ques litres d’un vin autre appliqué à leur 
remplissage, etc. : dans cet état ils ont perdu 
toute leur valeur. Eh bien! un simple bouquet 
An | de Pomard ou une séve de Beaune leur rend 

Mel séve et bouquet en quelques jours. 

LEE Il y a des vins trop alcooliques dont le bouquet 
rs est masqué par lalcool : l'emploi du bouquet 
artificiel le fait ressortir aussitôt. En général, on 
peut dire que ces préparations donnent du par- 
Ium aux vins, le goût des vins vieux et qu'ils 
| | exaltent le bouquet et la séve naturels. 

j LATh Nos lecteurs nous sauront gré de leur donner 

WA LE ici la liste des préparations œnologiques les plus 
usitées et leur prix : nous le faisons donc avec 
toute certitude d’être utile. 


RÉ RS ER TER 
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Ces pote sont préparés dans le laboratoire 
de MM. F. Lebeuf et Cie d'Argenteuil, dont les 
dépôts sont à Paris; mais si l’on veut recevoir 
promptement, on devra écrire directement à 
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la fabrique, à MM. Lebeuf et Cie, à Argenteuil 
(près Paris), qui expédient leur catalogue com- 
plet sur de mande adressée franco. 


AMBRÉINE, pour donner aux vins nouveaux la cou- 
leur du vin vieux, colorer en jaune les vins blancs, ver- 
mout, etc.; la dose pour 230 litres... ,..... 1 fr. 50. 

AROME DE VINAIGRE, pour donner aux vinaigres 
d'alcool et autres le goût et le bouquet des vinaigres 
de vin; le flacon pour 4 hectolitre............ 3 fr, 

AROME BU COUVET, pour faire blanchir les ab- 
sinthes et leur donner l’ardôme du Couvet; le flacon 
pour 50 litres: 2eme Svesser 2 117200) 

BOUQUET CONSERVATEUR DES VINS DU MIDI, pour 
conserver, parfumer et vieillir les vins destinés aux 
voyages et transports; le flacon pour 600 litres. 3 fr. 

BOUQUET ŒNANTHIQUE DU MIDI, pour donner aux 
vins le bouquet et la séve des vins vieux, le flacon 
pour: 230 litres....,..... 470% SRE : 2 fr. 

BOUQUET DE POMARD ET DE BOURGOG! >, donne 
au vin le goûtet le parfum du vin vieux de Bourgogne, 
Le flacon pour 230 litres, .....,..,..... 55130 MONT 

BOUQUET DE RAISIN OU DE COGNAC, donne aux 
eaux-de-vie de betteraves ou de grains, le goût et le 
bouquet des eaux-de-vie de vin et de cognac, le demi: 
litre pour { hectolitre...,........ DOTE vit 

CARAMEL RAISIN, les 100 kilos, net..... 400 fr. 

CHARENTAISE, pour colorer les eaux-de*vie et leur 
donner le goût et la couleur des eaux-de-vié de Ja 
Charente : le litre pour.40 hect...:.4::,..4%8 k& fr. 

COGNAC VE, — Préparation chimique perfection- 
née pour donner le bouquet et la séve des eaux-de- 
vie de Cognac, aux dédoublages de 3/6 et aux coupages 
de toute ue Ee litre pour 4 bectolitre, 6 fr. ; l'hec- 
tolitr2, 50 fr. Le tout sans les droits d'entrée. 

COULEUR € RLCRO ET BITTER, le demi-litre, 2 fr, 

COULEUR SAFRAN liquide; les 400 grammes. 2 fr. 

COULEUR ROUGE pour cassis et sirops de groseilles, 
loritrénu rires. tete ie 4 fr. 10. 

COULEUR VERTE EN POUDRE, pour colorer les ab- 
*siithes el liqueurs. — Avec cette poudre on obtient 
en quelques heures une belle couleur verte qui ER 
à la lumière; le paquet pour 400 litres.,.-.. 4 fr. 80, 

29, 
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DÉSACIDIFIEUR, pour détruire l'acidité des vins 
nouveaux, les adoucir et les conserver; le kilo 8 fr. 
les 20 kilos. ...,.. Re Tnt dniric ANS 120 fr, 

DURCISSEUR DES VINS, pour relever les vins fades, 
ranimer les vins plats, usés et peu alcooliques; le flacon 
) litres. 4% RS OERE er 1 SA 0 
ELIXIR DE COG , pré pe 1ration nouvelle et perfec- 
tionnée pour donner à tous les dédoublages, coupa 
et caux-de-vie, le goût, le bouquet et la saveur des 
eaux-de-vie de Cognac, le flacon pour 400 litres. 5 fr, 

ESSENCE DE COGNAC (garantie), communique aux 
eaux-de-vie de betteraves et de grains le goût des { 
gn le flacon pour 100 litres......,...,:,.. 5 fr, 
ENGE DE MADÈRE, MUSCAT, MABAGA, ALI- 
PORTO, LACRYMA-CHRISTI, GRENACHE, XÉ 
OKAI, MARSALA, etc, pour les fabriquer 
ordinaire; la dose pour 25 litres, ..,.... 5 fr. 

ESSENCE DE PUNCHAU RHUM, AU KIRSCH, DE PUNCE 
GRASSOT ; la dose pouren faire 25 5 fr, 


] 


D Iitres....... 
ESSENCE DE KHUM, ESSENCE DE KIRSCH, 
SINTHE, DE GENIÈVRE, pour en faire avec de Pal 
Fos pout DOLIIETES: 5.22 eh séae due 21e 910 
ETUER DE FINE CHAMPA donne aux eaux-de- 
vie nouvelles et ordinaires de cognac le goût des fines 


champagnes; le flacon pour 100 lilres......,.... > fr. 
ETHER ŒNANTHIQUE en dissolution alcoolique, le 
LENS EE RE °.... 900 fr, 


TRAIP-DE BITTER, le flacon rour 30 litre S. à fr. 
EXTRAIT DE VERMOUT, le f en faire 
00 litres... ...... Ut PR TO TR TO SE 3 fr. 

EXTRAITS PARFUMÉS pour fabri: que r les liqueurs, 
telles que : anisette, chartreuse, raspail,curaçao, n6yaux, 
bitier, parfait amour, rosolio, huile de rose, vespétro, 
vanille, Mezenc, garus, genepi des Alpes, se ubac, crémg 
de menthe, marasquin, eau ï or êt autres; la dose pour 
25 litres... RUE se cie CONTES 
TRAIT DE BORI DE MEDOC. Un 


flacon suflit pour donner le bouquet des vins du Médoc 
à une barrique de 230 litres. Prix.......,.,:.., 2fr, 
GÉLATINE ÉPUREE pour la clarification des vins 
nouveaux, inodore et ne décolorant pas (nouveau pro- 
cédé); le RS TOR PR MERE + ot 
MALADIES DES Vins. Les aliérations qui survien- 
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nent le plus souvent aux vins sont l'aigre, l’amer, 
la graisse, la moisissure, la pousse, etc: chaque maladie 
est gudrie au moyen d'une DApArANON spéciale, La 
dose pour 230 litres. 

(IL est indispensable d'indic quer la maladie d'une ma- 
nière préc Si on ne la connaissait pas, il serait bon 
d'envoyer franco à notre fabrique, à Argenteuil, un 
échantillon du vin malade, pour éviler lout trailement 
imopporlun ou onereux.) 

MECHES SOUFRÉES PERFECTIONNÉES, le kilo, 90 c:; 
à la violette, ..…. SCORE TO Fes 1 1 fr. 

POUDRE ANGL ASE pour clarifier indistinctement ous 
les vins, les bonifier ; le demi-kilo, pour 65 à 80:hec- 


RU En: Lo SES RE res 4 Grill 


fOLTES ms een ra : 4. SCIE 
PpOoU DR 4 \RIFIANTE | D AUX-DE-VIE, pour cla- 
rifie liner les eaux-de-vie; le demi-kilo.... 5 fr: 


POUDRE DE BERCY, pour la clarification de tous les 
vins ét nolamment des coupages, dont elle combine 
Les arômes divers; le demi-kilo pour 60 hectoli- 
1 ERIC RARE PTS LORS ET En DO EE ir 

POUDRE DES VINS DE BORDEAUX ET DE LA GI- 
RONDE, pour clarilier les vins dé Bordeaux; le demi 
kilo pour 30 à barriques de 298 litres > fr. 

POUDRE DES VINS DE BOURGOGNE les ciari- 
fier, les conserver et les dépouiller; le demi- kilo 
pour 30 à 35 pièces de 230 litres... ..... ses DEEE 

POUDRE ES VINS DU MIDi, pee les clarifier, les 
conserver et arrêter ou empêcher l'aigre ; 18 demi- kilo 


pour 50 hectolitres............ : dora > fr. 
POUDRE DES VINAIGRIERS, pour clarifier indistinc- 
tement tous les vir s ; Je demi-kilo..…... ae Ole 


POUDRE DE 


pour décolorer et clarifier 
les vins blancs, ki 


et vinaigres; pour 40 hec- 
tolitres. Ds sue OA 
POUDRE-COLLE DES VINS BLANCS, pour les clarifier 
et les conserver; le kil. pour 50 hectolitres. 40 fr. 
POUDRE ÉPURATIVE, pour enlever les goûts de ter- 
roir ei autres, et permettre aux vins rouges ou blancs 
de prendre la séve et le bouquet de ceux avec lesquels 
on lescoupe ; le demi-kilo pour 40 hect..... 2 fr: 50, 
POUDRE GRADUÉE, pour la cl arification et la boni- 
fication des vins; prix du demi-kilo........... Bb fr. 
N° 4 clarifie tous les vins rouges; n° 2, les vins nou- 
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veaux: n°3 guérit les vins gras; n° 4, ceux qui ont 
un goût de terroir ou defüt. 

POUDRE FILTRANTE DES DISTILLATEURS ; un 
demi-kilo sufiit pour clarifier 50 hectolitres de li- 
QUEUTS.. , ses... ossesrtesresssssss. D fr. 

POUDRE LEBEUF, pour clarifier et bonifier les vins 
rouges et les vins blancs, les eaux-de-vie, etc; le demi- 
kilo pour 50 hectolitres. .............,......, 8 fr. 

PULVÉRINE LEBEUF, perfectionnée, bien supérieure 
à tout ce qui a été fait jusqu'à ce jour ; le demi-kilo, 
composé de 16 petits paquets de 32 gram..... &% fr. 

PU RPURIGÈNE, couleur en pâte sèche pour colorer 
Jes vins blancs où rouges. (4 kilo suflit pour colorer 
20 à 25 hect. de vin blanc). Le kilo avec l’instruc- 
tion, 16 fr. 

RANGIO. Un flacon suffit pour vieillir un hectolitre 
d'eau-de-vie nouvelle de vin ou de cognac, faire dis- 
paraître le goût de terroir; prix du flacon...... 5 fr. 

RANCIO LES VINS ROUGES, donnant indistinctement 
à tous les vins le goût de vieux si recherché: Aa 
demi-bouteille pour 230 litres...............,. &fr, 

ROUGE ANGLAIS, inoffensif, pour la coloration des 
Hiqueurs et,sirops; le litre pour 4 hectolitre..... 5 fr. 

SÉVE BÉAUJOLAISE, pour donner aux vins le goû 
et le bouquet des vins de Mâcon et du B aujolais : le 
flacon pour 230 litres. mme ere IC 

SÉVE DE BEAUNE, pour donner aux vins le goût et 
le bouquec des vins de la côte de Beaune; le flacon 


pour 230 litres. ......., SR TER Sie En raelo 0 2 2 Ole 
SEVE DE CHABLIS pour imiter ces vins; le flacon 
pour 230 litres...,........ ads ess C2 


SEVE DE CHAM AGNE, pour donner de la séve et du 
bouquet aux vins blancs, les améliorer, vieillir, etc, 
La flacon pour 230 litres. .....,........,..... 2 fr. 

SÈVE DE L'ERMITAGE, pour donner la séve et le 
bouquet exquis de ces vins aux vins bien constitués; la 
dose pour 228 litres DOC ER: Eu à 

SEVE DE MEDOG (dite int- -Julien), pour donner du 
païfum aux vins, augmenter leur bouquet; le flacon 
DORE 30 Aires. : des see a Vente CRIE 20, 

SÉV£ DES VINS BLA: CS VIEUX, donne aux pe | 
biancs ordinaires le bouquet et la séve des vins fin 
et vieux ; le flacon pour 230 litres.........,.., 2 fr. 
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SÉVE DE SILLERY, donne aux vins blancs la séve 
des vins de Champagne, Indispensable pour la fabri- 
cation des vins mousseux ; le flacon pour 230litres 4 fr. 

SIROPS D'ORGEAT. DE GROSEILLES, DE VINAIGRE, 
DE FRAMBOISES; le flacon d'essence où d'extrait pour 
faire 25 litres à la minute......:.....2# nues LT, 

SIROP BLANC DE FÉCULE dit de Glucose, pour la 
fabrication des liqueurs et des sirops et pour le sucrage 
des vins, net (au cours). ‘ 

SIROP BLANC CRISTAL, N° 14, les 400 kil. non logés, 

net (au cours), 

— BLANC CRISTAL, n° 2, les 400 kil. non 

logés, net (au cours). 

— PAILLÉ, n° 3, les 400 kil. non logés, net 

(au cours). 


— PAILLÉ LOUCHATRE, n° 4, les 100 kil. non 
logés, net. (au cours). 
— MASSÉ, en pains coniques, les 100 kil. 


non logés, net (au cours). 


SIROP DE RAISIN, préparé spécialement pour le dé- 
doublage des 3/6 et le mouill des eaux-de-vie; les 
100 kilos net. ......... Se 10 

TEINTE BORDELAISE, pour colorer, conserver les 
vins (4 litre colore autant que 20 litres de vin debonne); 
l'hect. net 400"fr.; au-dessous d’un hect....,., 440 fr: 

VIFILLISSEUR DES EAUX-DE-VIE. Donne six à huit 
ans d'âge à tout cognac ou eau-de-vie de vin, le fla- 
con pour 400 litres,»....s.oseses. sovuseoeses D fe 

VIEILLISSEUR DES VINS, pour vieillir les vins. N° 4, 
pour les vins durs, secs, âpres, provenant de vendanges 
non müres; n° 2, pour les vins qui n’ont que peu de 
verdeur ou qui ont une pointe d’aigre; n° 3, pour fes 
vins Lendres ou pour ceux qui proviennent de raisins 
bien mûrs, la dose pour deux hectolitres....,.: 3-fr. 

VINAGE CHIMIQUE pour conserver sains et exempts 
de toute altération les vins du Midiet autres destinés 
à être transportés, soit en France où à l'étranger, soit 
en Angleterre ou aux Colonies. Le kilo pour 4 à à hec- 
Or Le dns cris un iiteseremon retenir 
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ESSENCES ARTIFICIELLES, le flacon; le litre. 
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D'ABRICOTS. ........... de 460 gr. 20 fr, 
D'ANAN 18 — 20 fr. 
— 20 fr. 

— 100 fr, 

— 20 fr, 

DE FRAMBOIS FA - 20 fr. 
ROSEILL ES ROUGES. — 20 fr. 

— 20 fr. 

— 20 fr, 

eee 29 1ir, 

— 8 fr. 20 fr. 

DE NECTAR.......0.0 — 8 fr. 26 fr, 
DE MURES.... 5e 00 — 8 fr. 26 fr, 
DÉRUUM: 5 coca ae ses ee — 8 fr. 20 fr, 
DE VINAIGRE. Au cours et suivant qualité. 


Manière d'employer les produits œnologiques 


Bien que nous ayons indiqué la manière 
Déplorer chaque produit dans le cours de cet 
ouvrage, nous avous cru devoir Pindiquer de 
nouveau ici, pour Ja facilité des recherches. 


Poudres 


Sous le nom de poudres, nous comprenons 
la poudre anglaise, la poudre clarifiante des 
eauæ-de-vie, la poudre des vins de Bordeaux, dé 
Bourgogne et du Midi, la poudre décolorante, 
la poudre des vins mousseuæ, la poudre Lebeuf, 
la poudre filtrante des distillateurs, la pou- 
dre revivifiante et la poudre des vins de li- 
queurs vermout, etc. Pour les employer de ma- 
nière à en Gbteuir tout le résultat voulu, il faut 
opérer comme il suit : 

Délayez la quantité de poudre indiquée en 
versant dessus un peu d’eau froide, pour en 
faire une pâte que vous convertissez en bouillie 
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en ajoutant un peu plus d’eau et en pétrissant 
ou remuant avec une cuiller. Continuez d'ajouter 
de l’eau pour rendre Fa bouillie plus claire, 
jusqu’à concurrence dun demi-litre. Cela fait, 
prenez un balai d'osier et fouettez en ajoutant 
toujours de l’eau pour opérer la solution complète 
et ea employant environ un litre à deux litres 
d’eau pour le vin et un dermi-litre à un litre pour 
les liqueurs et caux-de-vie, vins et liqueurs et 
Yinaigres, 

Pour leau-de-vie, on peut employer un verre 
d'eau et délayer ensuite avec de leau-de-vie 
Pour les vins, on pe ut également n’employer 
que la même quantité d’eau et achever la solu= 
tion avec du vin. Cette manière d'opérer est 
préférable pour les vins fins et les eaux-de-vie 
dont on craint d'abaisser le degré et auxquels 
on tient à conserver toute leur force et leur 


Quand la solution est complète et bien faite, 
il faut débonder, donner un coup de fouet au 
À 5 ide, verser la solution ou colle, agiter vive- 

nt pendant t quelques mi nutes-el borde 

Si l'on vous une clarification prompte, onpeut 
augmenter la dose d’un tiers à la moitié et mème 
la doubler. 

Bouquets des vins: 


Le bouquet de Pomard et de Bourgogne, l’ex- 
rai de pinceau, l'extrait de Bordeaux, le rancio 
vins. les séves de Beaune. et de Chablis, de 
Sai) ut-Julien ou Médoc et de Siller y, s'emploi ient 
de la manière suivante 

Versez ee lé vin; puis donnez un coup de 
fouet et bondez hermétiquement. 

Si le vin à besoin d’être collé et soutiré, il 
ne faut ajouter le bouquet qu'après soutirage, 
car cette opération enlève toujours une certaine 
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partie de l’arôme qui n’est pas encore combiné 
| avec le vin. 

À Il faut avoir soin de bien bonder, pour que 
ù | le vin se parfume complétement et pour éviter 
Pévaporation. 


Extraits pour liqueurs 


Versez l'extrait dans l’alcool, mélez, bouchez 
et laissez en repos pendant une heure ou deux; 
agitez de nouveau; puis, mêlez au sirop, en 
remuant le mélange. Collez à la poudre filtrante 
et laissez reposer # ou 5 jours avant de filtrer, 


Essence de cognac, élivir de Cognac, éther de 
fine Champagne, kuile d'Armagnac, Rancio 


Versez dans un litre d’eau-de-vie et mélangez, 
mettez dans le füt et agitez vivement pour bien 
* opérer le mélange, et bondez hermétiquement. 


NUS Essence de rhum, de kirsch, d'absinthe 


On opère comme il vient d’être dit pour les 
produits relatifs à l’eau-de-vie. 


Essence des vins de liqueur: Vermout et punch 


| On verse l'essence dans l’eau-de-vie, on agite 
; le mélange, puis on verse dans le vin. 


: : Gélatine 


On fait ramollir la gélatine dans de l'eau 
à à froide pendant 3 ou 4 heures; puis on opère la 
LINE À dissolution à l’aide d’un feu doux et on verse 
do + dans le fût, en ayant la précaution d’agiter avant 
KA A et après. 
AS if La gélatine ne convient que pour le collage 
ke des vins très-colorés et très-forts, parce qu'elle 
NAN les décolore et les affaiblit avec une grande 
énergie. 


PRODUITS DENOLOGIQUES A9 
Maladies des vins 


Pour ne pas nous répéter, nous renvoyons à 
l’article Maladies des vins, pour avoir l’indica- 
tion complète du mode d'emploi des substances 
employées à la guérison ou au traitement des 
altérations qui surviennent aux vins. 


Vieillisseur des vins 


Faire dissoudre dans un litre ou deux d’eau, 
fouetter le vin, y introduire la solution ; fouetter 
de nouveau et coller à la poudre anglaise. Sou- 
tirer au bout de huit jours. 

Pour donner plus d'énergie à l’action du pro- 
duit, il faut, quand le vin est très-dur et âpre, 
ne le coller que trois ou quatre jours après qu'on 
y a introduit le vieillisseur; remuer tous les 
jours deux fois, pour faire remonter les sub- 
stances qui se sont précipitées et les remettre en 
contact avec le vin; puis, alors procéder au 
collage avec la poudre anglaise. 

Pour les autres produits, la manière d’opérer 
est plus simple encore; nous nous dispenserons 
d’eutrer dans des détails à ce sujet. Ellesest 
d'ailleurs indiquée dans l’instruction qui accom= 
pagne chaque préparation. 
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Manuel pour gouverner les Abeilles et 2nre- 
tirer un grand profit, par MM. Ranouan et MALEFEYR, 


2 vol. 6 Îr, 
— Accordeur de Pianos, mis à la portée de tot 
le monde, par M. GiorGI1O ARMELLINO. 1 vol. 1 ir, 25 


— Acide oléique, Acides gras concrets, 
voyez Bougies stéariques. 

Actes sous signatures privées en matièr2 
civiles, commerciales, criminelles, etc., par M, BrRer, an- 
cien magistrat, 1 vol. 2 ir. 50 

— Aérostation,ou Guide pour servir à l’histoire ainsi 
qu’à la pratique des Ballons, par M. Durpuis-DELcourr. 
1 vol. orné de figures. 83 fr, 

— Agents-Voyers. V. Poniset Chaussées, 1re partie, 

— Agriculture Elémentaire, à l'usage des écoles 
primaires et des écoles d’a riculture, par M. V. RENDU. (Ou: 
vrage autorisé par l’Université.) 1 vol, 1 fr, % 

— Alcools, voyez Distillation, Liquides, Négociant 
en eaux-de-vie. 

— Alcoométrie, contenant la description des appa- 
reilset des méthodes alcoométriques, des Tables de Mouil- 
lage et de Remontage, et desindications pour la vente des 
alcools au poids, par M. F. MALEPEYRE. 1 vol, 1 fr. 25 

— AMigèbre, où Exposition élémentaire des principes 
de cette science, par M. TERQUEM, (Ouvrage approuvé par 
l'Université ) 1 gros vol. 3 fr. 50 

— Alliages métalliques, par M. HERYÉ, officier su- 
périeur d'artillerie, ancien élève de l’Ecole polytechnique, 
Ouvrage approuvé par le Comité d'artillerie. 1 vol. 3 fr. 50 

— AMllumettes chimiques, Coton et Papier- 
poudre; Poudres et Amorces fulminantess 
dangers, accidents et maladies qu’elles produisent, par le 


docteur RousseL. 1 vol. orné de figures. 1 fr. 50 
— Amidonnier et Vermicellier, par MM. Morin 
et F. MALErEYRE. 1 vol. avec figures. 3 fr. 


— Amorces fulminantes, Voyez Allumettes chimi- 
ques, Artificier. 

— Anatomie comparée, par MM. de Sresozn et 
Srannius; trad. de l’allemand par MM. SprinG et LACORDAIRE, 
professeurs à l’Université de Liége. 3 gros vol. 10 fr. 50 

— Aniline (Couleurs d°), d’Acide phénique 
et de Naphtaline, comprenant : l'étude des Houilles, 
la distillation des Goudrons, la préparation des Benznes, 
Nitrobenzines, Anilines, de l’Acide phénique, de la Naphta- 
line et de leurs dérivés, ainsi que leur Emploi en Teinture, 
par M. Th. CnarEau. 2 forts volumes, avec vignettes, 7 fr. 
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— Animaux nuisibles (Destructeur des). 
ire partie, contenant les animaux nuisibles à l’agriculture, 
fu jardinage, etc., par M. Vérarpi. 1 vol. orné Gepl. 8 fr, 
2° partie, contenant les Hylophthires et leurs ennemis, 
ou Description et Iconographie des Insectes les plus nuisi- 
bles aux forêts, avec une méthode pour apprendre à les dé- 
truire et à menager ceux qui leur font la guerre, à l'usage 
des forestiers, des jardiniers, etc., par MM. RATZEBURG, DE 
Congeron et Boispuvas. 1 vol. orné de 8 planches. 2 fr:50 
— Arbres fruitiers (Taille des), contenant les no- 
tions indispensables de Physiologie végétale; un Précis 
raisonné de la multiplication, de la plantation et de la cul- 
ture ; les vrais principes de la taille et leur application aux 
formes diverses que recoivent les arbres fruitiers, par M. L. 
pe Bavay. 1 vol. orné de figures, 3 fr. 
— Archéologie, par M. Nicarp. 3 vol. avec Atlas. 
Prix des 3 volumes : 10 fr. 50; de l'Atlas séparé : 12 fr, 
L'ouvrage complet: 22 fr. 50 
— Architecte des Jardins, ou l'Art de les com- 
poser et de les décorer, par M. Borrarp. 1 vol. avec Atlas 
de 140 planches. 15 fr. 
LE MÈME OUVRAGE, texte de même format que l'Atlas. 15fr. 
— Architecte des Monuments religieux, ou 
Traité d'Archéologie pratique, applicable à la restauration 
et à la construction des Eglises, par M. ScHmir, 1 gros vol, 
avec Atlas contenant 21 planches. 11: 
— Architecture, où Traité de l’Art de bâtir, par 
M. Toussainr, architecte. 2 vol. ornés de planches. 7 fr. 
— Arithmétique démontrée, par MM. Cozux et 
TRÉMERY. 1 vol. 2 fr. 50 
— Arithmétique complémentaire, ou Recueil 
de Problèmes nouveaux, par M. TRÉMERY. 1 vol. 1 fr. 75 
— Armurier, Fourbisseur et Arquebusier, par M. Pav- 
un Désormeaux, 2 vol. avec figures. 6 fr. 
— Arpentage, ou Instruction élémentaire sur cet art 
et sur celui de lever les plans, par M. Lacroix, de l’Ins- 
titut, MM. Hocar», géomètre, et VASSEROT, avocat. 1 vol. 
avec figures. (Autorisé par l'Université.) 2 fr. 50 
On vend séparément les MODÈLES DE TOPOGRAPHIE, par 
Carrier. 1 pl. col, l'fr. 
— Art militaire, par M. VERGNAUD, colonel d’artil- 
lerie, 1 volume avec figures. 3 fr. 
— Artificier. Première partie, PYROTECHNIE MILITAIRE, 
tontenant la préparation et le chargement des Projectiles, 
des Artifices et des Combinaisons fulminantes, l'Art du 
Poudrier et dm Salpétrier, et la fabrication des Poudres de 
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guerre et de chasse, par M. A.-D, VERGNAUD, colonel d'ar- 
tillerie et M. P. VERGNAUD, chef d’escadron, ancien direc- 
teur de l'Ecole centrale de Pyrotechnie maritime, 1 gros 
vol. orné de figures. 3 fr,60 

— Deuxième partie, PYROTECHNIE CIVILE, contenant l'ärt 
de confectionner et de tirer les Feux d'artifice, par les 
Inémes auteurs, L vol. avec planche et vignettes, 2 fr. 

— Aspirants aux fonctions de Notaires, GrefMiers, Avi 
eats à la Cour de Cassation, Avoués, Huissiers, et Commis 
saires-Priseurs, par M. Comes. { vol. 3 fr. 50 

— Assolements, Jachère et Succession des 
Cultures, par M. Victor Yvarr, de l'Institut, avec des 
notes par M: Victor RENou, inspecteur de l'agriculture, 
8 vol. 10 fr, 50 

LE MÈME OUVRAGE. { vol, in-4, voyez page 48. 12 fr, 

— Astronomie, Ou Traité élémentaire de cette science, 
trad. de l'anglais de W. ILERSCHEL, par M. VERGNAUD, { vol 


orné de planches. 3 fr, 50 
— Astronomie amusante, traduit de l'anglais, 
par À. D. VerGxau». 1 vol. avec figures. 2 fr. 50 


— Avocats, Voyez Aspirants aux fonctions d’avocatsi 
la Cour de Cassation. 
— Avoués, Voyez Aspirants aux fonctions d'Avoués, 
— Ballons, voyez Aérnstätion. j 
— Bibliographie Universelle, par MM. F. Dei, 
P. Pinçon et DE MARTONKNE. 3 vol. 20 fr, 
LE MÈME OUVRAGE, { volume grand in-8 à 3 colonnes, pa- 
pier collé pour recevoir des notes, voyez page 68. 25 fr. 
— Biblicthéconomie, Arrangement, Conservation 
et Adininistration des Bibliothèques, par L.-A, Consranrin. 
1 vol. orné de figures, 3 fr. 
— Bijoutier, loaillier, Orfèvre, Graveur sur métaux et 
Changeur, par M. Jouia DE FONTENELLE. ? v. avec fie, 1 fr. 
— Biographie, ou Dictionnaire historique abrégé des 
grands hommes, par M. Noëz, ancien inspecteur-genéral des 
études. 2? volumes. 6 fr. 
— Blanchiment et Blanchissage, Nettoyage et 
Dégraissage des fils de lin, coton, laine, soie, etc., par MM 
J. pe FONTENELLE et ROUGET DE Lisie. 2 vol. avec pl. 6 fr. 
— Blason, ou Traité dé cet art sous le rapport archéc- 
logique ethéraldique, par M. J. Paurer, 1 vol. avecpl. 3 fr.50 
— Bleus et Carmins d’Andigo (Fabricant de), par 
M: Félicien Caprox, de Dôle,. 1 volume. 1 fr. 50 
— Boissons gazeuses, Voyez Eaux Gaïxeuses. 
— Bois (Manuel-Tarif métrique pour la conversion et 
la réduction des), par M. Lomparp. 1 volume. 2 fr. 50 
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— Bonnetler et Fabricant de bas, par MM. LE- 


BLANC et PREAUX-CALTOT, 1 vol. avec figures. 3 fr, 
— Botanique, Partie élémentaire, par M. Boirarn. 
1 vol. avec planches. 3 fr. 50 
ATLAS DE BOTANIQUE pour la partie élémentaire. 1 vol. 
In-8 renfermant 36 planches. 6 fr. 


— Botanique, 2° partie, FLORE FRANÇAISE, ou Des- 
eription synoptique des plantes qui croissent naturellement 
sur le sol francais, par M. BoïspuvaL. 3 gros vol. 10fr. 50 

ATLAS DE BOTANIQUE, composé de 120 planches, représen- 
tant la plupart des plantes décrites dans l'ouvrage ci-dessus, 


Prix : figures noires, 9 fr; fig. coloriées. 18 fr. 
— Bottier et Cordonnier, par M. Morin. 1 vol. 
avec figures. 8 fr. 


— Boucher, voyez Charcutier. 
TABLEAU FIGURATIF DES MANIEMENTS ET DES COUPES DES 
ANIMAUX DE BOUCHERIE, in-plano. 2b1C: 
TABLEAU FIGURATIF DES DIVERSES QUALITÉS DE LA VIANDE 
DE BOUCHERIE, in-plano colorié. 15 €. 
— Boucherie Taxée., ou Code des Vendeurs et des 
Acheteurs de Viande, suivi d'un Barème pour l'application 
du prix à la pesée, par un MaGisrRaT. 1 vol. { fr. 50 
— Bougies stéariques et Bougies de paraf- 
fine, traitant de la fabrication des Acides gras concrets, 
de l'Acide oléique, de la Glycérine, etc., par M. F. MALE- 
PEYRE. 2 vol. accompagnés de planches. 7 fr. 
— Boulanger, Négociant en grains, Meunier et Con- 
structeur de Moulins, par MM. BENOIST, JULIA DE FONTE- 
NELLE et F. MALEPEYRE. 2 vol. avec figures. 7 fr. 
— Bourrelier et Sellier, par M. LEBRUN. 1 vol. 
orné de figures. 3 fr. 
— Bourse et ses Spéculations mises à la por- 
tée de tout le monde, par M. Boyarp. { vol. 2 fr. 50 
— Bouvier et Zoophile, ou l'Art d'élever et de 
soigner les animaux domestiques, par M. Boyarp. 1 yo- 
lume. 2 fr. 50 
— Brasseur, Ou l'Art de faire toutes sortes de Bières 
françaises et étrangères, par M. F. MALEPEYRE. 2 gros vo- 
lumes accompagnés de 11 planches. 1 fr. 
— Briquetier, Tuilier, Fabricant de Carreaux et 
de tuyaux de Drainage, contenant les procédés de fabrica- 
tion, la description d’un grand nombre de Machines et de 
Fours usités dans ces industries, par M. K. MALEPEYRÉ. 
2 vol. ornés de figures. 6 fr. 
— Broderie, ou Traité complet de cet Art, par 
Mme CELNART. {1 vol. avec un Atlas de 40 planches, 7 fr. 
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— Bronzage des Métaux et du Plêtre, trai- 
tant des Enduits et des Peintures métalliques, de la Pein- 
ture et du Vernissage des Métaux et du Bois, par MM.6, 
DEBONLIEZ, F. Fix ét F. MALEPEYRE. 1 volume orné defi- 
gures. 2 fr, 50 

— Cadres (Fabricant de), Passe-Partout, Châssis, En- 
cadrements, par M: nE Sainr-Vicror. 1 vol. avec fig. 1 fr.50 

— Calculateur, où ComFTes-FaiTs utiles aux opéra 
tions industrielles, aux comptes d'inventaire, ete., par 
M. Aug. TERRIÈRE. { gros vol. 3 fr. 50 

— Calendrier (Théorie du) et Collection de tous les 
calendriers des années passées, présentes et futures, par M, 
FRancœur, professeur à la Faculté des sciences, 1 voë, 3 fr, 

— Calligraphie, où l'Art d'écrire en peu de leçons, 
d'après la méthode américaine de Cansrairs. 1 Atlas in-8 
oblong. 1 fr, 

— Canotier, ou Traité universel et raisonné de cet 
Art, par un Loup p’EAU DOUCE; joli vol. orné de vignettes 
sur bois, 1 fr, % 

— Caoutchouc, Gutta-percha, Gomme fac: 
tice, Tissus imperméables, Toiles cirées et Cuirs vernis, 
par M. PauLIN-DÉSORMEAUX. 1 vol. orné de fig. 3 fr, 50 

— Capitaliste, contenant la pratique de l’escompté 
et des comptes-courants, d’après la méthode nouvelle, par 
M. TERRIÈRE, employé à la trésorerie générale de la cou: 
ronne. 1 gros vol. 3 fr. 50 

— Carrier, voyez Chaufournier. 

— Cartes Géographiques (Construction et Dessin 
des), par M. PErRor. 1 vol. orné de planches. 2 fr. 50 

— Cartonnier, Cartier et Fabricant de Cartonnage, 
par M. Leprux. 1 vol. orné de figures. 3 fr. 

— Caves et Celliers' (Garçons de), Maîtres de 
Chaïs, voyez Vins (Calendrier des). 

— Chamoiïiseur, Pelletier-Fourreur, Maro- 
quinier, Mégissier et Parcheminier, par M. Ju- 
LIA DE FONTENELLE. 1 vol. orné de planches. 3 fr 

— Chandelier et Cirier, contenant toutes les opé: 
rations usitées dans ces industries, par MM. Sée. LEXORMAND 
et F. Mazepeyre. ? vol. accompagnés de planches.  6fr. 

— Chapeaux (Fabricant de), par MM. Czuz, F. et 
JuLiA DE FONTENELLE, 1 vol. orné de planches. .3fr, 

— Charcutier, Boucher et Equarrisseur, 
contenant l'Art de préparer et de conserver les différentes 

arties du Porc, les maniements et le Dépecage du Bœuf, de 
a Vache, du Taureau, du Veau, du Mouton, du Porc et du 
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Cheval, et traitant de l’utilisation des débris, par MM. Le- 

BRUN et W. MAIGNE. 1 vol. accompagné de planches. 3 fr. 
— Charpentier, ou ‘Traite complet et simplifié de 

cet Art, par MM. Hanus, Bisron et BourEREAu, 1 vol. orné 

de 20 planches. 3 fr. 50 
— Churron et Carrossier, ou l'Art de fabriquer 

toutes sortes de Voitures, par MM. LEBRUN, LEROY et MALE- 


PEYRE. ? vol. ornés de 14 planches. 6 fr. 
— Chasselas, sa culture à Fontainebleau, par un Vi- 
GNERON des environs. 1 vol, avec figures. 1 fr. 75 


— Chasseur, où Traité général de toutes les’ chasses 
à courre et à tir, par MM. Boyanp et DE MERSAN. 1 volume 
suivi de la musique des principales fanfares. 3 fr. 

— Chasseur-ÆFaupier,ou l'Art de prendre les Taupes 
par des moyens sûrs et faciles, par M. RébaREs. 1 vol. orné 
de figures. 90 ec. 

— Chaudronnier, par MM. JuLien et VALÉRIO. 1 
vol. avec 16 planches. (Sous presse.) 

— Chbaufournier, Pilätrier, Carrier, Conte- 
nant l'exploitation des Carrières et la fabrication du Plâtre, 
des différentes Chaux, des Ciments, Mortiers, Bétons; etce., 
par M. D. MAGxiEr. 1 vol. avec figures. 3 fr. 

— Chemins de Fer Construction des), contenant 
des Etudes comparatives sur les divers systèmes de la woie 
et du matériel, le Formulaire de ges et conditions pour 
l'établissement des travaux, etc., par M. E. Wir. 2 vol. 
avec atlas. 1 fr. 

— Cheval (Education et hygiène), par M. le vicomte 
de Monriexy, 1 vol. orné de 6 planches. 3 fr. 

— Chimie Agricole, par MM. Davy et VERGNAUD. 
1 vol. orné de figures. 3 fr. 50 

— Chimie amusante, ou Nouvelles Récréations chi- 
miques, par M. VErGNau». 1 vol, orné de figures. 83 fr. 

— Chimie analytique, contenant des notions sur 
les manipulations chimiques, les éléments d'analyse inor- 
ganique qualitative et quantitative, et des principes de chi- 
mie organique, par MM. Wii, F. VonLenr, J. LiEB1G et Ma- 
LEPEYRE. 2 Vol. ornés de planches et de tableaux 5 fr. 

— Chimie appliquée, Voyez Produits chimiques. 

— Chimie Imorganique et Organique dans l’é- 
tat actuel de la science, par M. VErGNAUD. 1 gros vol. orné 
de figures. 3 fr. 50 

— Chimiques (Produits), voyez Produits chimiques. 

—Chirurgie,voyez Médecine, Instruments de chirurgie, 

— Chocolatier, voyez Confisewr, 
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— Cidre et Poiré(Fabricant de), indiquant les moyens 
d'imiter, avec le suc de pomme ou de poire, le Vin de raisin, 
l’Eau-de- Vie et le Vinaigre de vin, par M. Dur. 1 il. 
orné de figures. 2 fr. 60 

— Cire à cacheter (Fabrication de la), voyez Pape 
tier-régleur, Papiers de Fantaisie. 

— Ciseleur, contenant la description des procédés à 
l’Art de ciseler et repousser tous les métaux ductiles, bijou 
terie, orfèvrerie, armures, bronzes, etc., par M. Jean Gar- 


NIER, Ciseleur-sculpteur, 1 vol, orné de figures. a fr, 
— Coiffeur, précédé de l’Art de se coiffer soi-même, 
par M. Viarer. 1 vol. orné de figures. 2 fr. 50 


— Colles (Fabrication de toutes sortes de), comprenant 
celles de matières végétales, animales et composées, par 
M: MALEPEYRE. 1 vol. orné de planches, 1 fr. 50 

— Coloriste, contenant le mélange et l'emploi des 
Couleurs, ainsi que les différents travaux de l’Enluminure, 
par MM. PERROT, BLANCHARD et THILLAYE, 1 vol. orné de 
figures. 2 fr. 50 

— Commerce, Banque et Change, contenant 
tout ce qui est relatif aux effets de Commerce, à la tenue 
des livres, à la comptabilité, à la bourse, aux emprunts, ete, 
par MM. GAzLas et Puon. 2 vol. 6 fr. 

On vend séparément la MÉTHODE NOUVELLE POUR LE CALCUL 
DES INTÉRÊTS A TOUS LES TAUX. 1 vol, in-18, 1 fr. 50 

— Commissaire de Police, voyez Police de France, 

— Commissaires-Priseurs, voyez Aspirants aux 
fonctions de Commissaires-Priseurs 

— Compagnie (Bonne), ou Guide de la Politesse et 
de la Bienséance, par madame CELNART. 1 vol. 1 fr, 75 

— Comptes-Faits, voyez Calculateur, Capitaliste, 
Poids et Mesures [Baréme des). 

— Confiseur et Chocolatier, par MM. CARDELLI 
et LIONNET-CLÉMANDOT. 1 volume orné de planches.  3fr. 

— Conserves alimentaires, contenant les pro- 
cédés usités pour la conservation des Substances alimen- 
taires, la composition de ces substances et le rôle qu'elles 
jouent dans l'alimentation, ainsi que les Falsifications 
qu’elles subissent, les moyens de les reconnaitre, par 
M. W. MAIGNE. 1 vol. 3 fr. 50 

— Construction moderne (La), ou Traité de l'Art 
de bâtir avec solidité, économie et durée, comprenant la 
Construction, l’histoire de l'Architecture et l'Ornementa- 
tion des édifices, par M. BATAILLE, architecte, ancien pro- 
fesseur. 1 vol. et Atlas in-4 de 44 planches. 15 fr. 
— Contre-Poïsons, ou Traitement des Individus 
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empoisonnés, asphyxiés, noyés ou mordus, par M. H. Cxaus- 
SIER, D.-M. 1 vol. 2 fr. 50 

— Contributions Directes, Guide des Contribua- 
bles et des Comptables de toutes classes, etc.; par M. 
Boyan». 1 vol. 2 fr. 50 

— Cordier, contenant la culture des Plantes textiles, 
l'extraction de la Filasse, et la fabrication de toutes sortes 
de cordes, par M. Borrarp. { vol. orné de fig. 2 fr. 50 

— Corps gras concrets, voyez Bougies stéaniques. 

— Correspondance Commerciale, contenant 
les Termes de commerce, les Modèles et Formules épisto= 
laires et de comptabilité, etc., par MM. R£ES-LESTIENNE et 
TRÉMERY. 1 vol. 2 fr. 50 

— Corroyeur, voyez Tanneur. 

— Coton et Papier-Poudre, voyez Alumettes chi- 
miques. 

— Couleurs et Vernis {Fabricant de), contenant 
tout ce qui a rapport à ces différents Arts, par MM. Rir- 
FAULT, VERGNAUD, ToussAiNT, MALErEYRE et le docteur Em. 
WinckLer. 2 volumes ornés de figures. NAS 

— Couleurs vitrifiables et Emaux, VOYez Pein- 
ture sur Verre, sur Porcelaine et sur Ermuil. 

— Coupe des Pierres, par MM. Toussanr et H: 
M.-M., architectes. 1 vol. avec Atlas. Bifr, 

— Coutelier, ou l'Art de faire tous les Ouvrages de 
Coutellerie, par M. Lanorix, ingénieur civil. 1 vol. 3fr:50 

— Couvreur, Voyez Maçun. 

— Crustacés (Hist. natur. des), par MM. Bosc et DES- 


MAREST, ete. 2 vol. ornés de planches, 6 fr. 
ATLAS POUR LES CRUSTACÉS, 18 pl. Fig. noires, 1 fr. 50, 
— fig. coloriées. 3 fr. 


— Cuisinier et Cuisinière, à l'usage de la willeet 
de la campagne, par M. CaRDELLI. 1 gros vol. de 472 pages, 
orné de figures. 2 fr. 50 

— Oultivateur Forestier, contenant l'Art de cul- 
tiver en forêts tous les Arbres indigènes et exotiques, par 
M. Borrarp. 2 vol. 5 fr. 

— Cultivateur Françaïs, ou l'Art de bien cul- 
tiver les Terres et d’en retirer un grand profit, par M. Tuié- 


BauT de BERNEAUD, ? vol. ornés de figures. 5 fr. 
— Dames, où l'Art de l’'Elégance, par madame CEL- 
NART. 1 vol. 3 fr. 


— Danse, ou Traité théorique et pratique dé cet Art, 
contenant toutes les Danses de Société et la Théorie de la 
Danse théâtrale, par BLasis et LEMAIrRE. 1 vol. 1 fr. 25 
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;; — Décorateur-Ornementiste, Graveur et Pein- 
| tre en Lettres, par M. Scumir. 1 vol. avec Atlas in-4 de 
Se A 30 planches, 1fr 
| — Dentelles et Tulles. (Sous presse.) 

— Dessin Linéaire, par M, ALLAIN, entrepreneur dé 
travaux publics. 1 vol, avec Atlas de 20 planches. 5 fr, 


be — Dessinateur, Où Traité complet du Dessin, par 

\ e : 
; | M: Bourereau. 1 vol. avec Atlas de 20 pl. noires. 3 fr, 50 
! LE MÈME OUVRAGE, Atlas colorié. 4 fr. 50 


É —Distillateur-Liquoriste, contenant les Formules 
des Liqueurs les plus répandues, les parfums, substances co- 
lorantes, ete., par MM. LEBEAUD, JüLIA DE FONTENELLE et MA- 
LEPEYRE. 1 gros volume. 8 [r. 50 
tillation de l’Eau-de-Vle de pommes 
de terre et de bettéraves, par MM. Hourier et 
MaLereyre. 1 vol. avec fig. 1 fr. 50 
— Distillation de toutes les substances ak 
coolisables connues, par M. Eug: Loré. (Sous presse.) 
— Domestiques, ou l’art de former de bons servi- 
teurs, par madame CELNART. 1 vol. 2 fr. 50 
— Dorure et Argenture sur Métaux, au feu, 

À au trempé, à la feuille, au pinceau, au pouce et par la mé- 
thode électro-métallurgique, traitant de l'application à 
l'Horlogerie de la dorure et de l’argenture galvaniques, et 
de la coloration des Métaux par les oxydes métalliques et 
l'Electricité, par MM. OL. Maruey et W. MAIGxE. 1 vol orné 
de figures. 2 fr. 50 
} — Doreur et Argenteur, voy.Peintreen bâtiments, 
— Drainage simplifié, mis à la portée des Cam- 
! pagnes, suivi de la législation relative au Drainage, par 
M. DE La Hovn petit vol. orné de fig. 90 c, 

— Draps (Fabricant de), voyez Tissus. 

— Eaux et Boissons Gazeuses, où Description 
des méthodes et des appareils les plus usités depuis l'ori- 
gine de cette industrie, le bouchage des bouteilles et des 

à! siphons, la Gazéification des Vins, Bières et Cidres, etc., 
( par M. Roucer DE Lise. 1 vol. orné de vignettes et de 
L'NARALS planches. 3 fr. 50 
EU # 4 — Khéniste, voyez Menuisier. 
— Economie domestique, V.Maltresse de Maison. 
— Économie politique, par M.J. PAUTET, 1 vo- 
lume. 2? fr. 50 
FA — Electricité atmosphérique, où Instructions 
pour établir les Paratonnerres et les Paragrèles, par M. Rir- 
PAULT. 1 vol. 2 fr, 50 
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— Électricité médicale, ou Eléments d’Electro- 
Biologie, suivi d’un Traité sur la Vision, par M. See, tra- 
duit par M. MaGxiER. 1 vol, orné de fig, 3 fr. 

— Emaillage sur terre cuite et métaux communs, 
voyez Peinture sur Verre, sur Porcelaine et sur Emil. 

— Encres (Fabricant de toutes sortes d’), d'écriture, 
d'imprimerie, sympathiques, ete., par MM: DE Cnampour et 
F. MALEPEYRE, 1 vol. 1 fr. 50 

— Engrais (FABRICATION ET APPLICATION DES) animaux, 
végétaux et minéraux, ou Traité théorique et pratique.de 
la nutrition des plantes, par MM. Eug. et Henri LANDRIN. 


1 vol. orné de vignettes. 2 fr. 50 
— Enregistrement et Timbre, par M. Birer. 
1gros vol, 3 fr, 50 


— Entomologie élémentaire, ou Entretiens sur 
les Insectes en général, mis à la portée de la jeunesse, par 
M. Boyer DE FONSCOLONBE. 1 gros vol. 3 fr. 
Jntomologie, où Histoire naturelle des Insectes 
iapodes, par M. Boirarp. 3 vol, 10 fr. 50 
\TOMOLOGIE, Composé de 110 planches représen- 


tant les In: 


tes décrits dans l'ouvrage ci-dessus. Figures 

noires, 9 fr. — Fig. colorices. 18 fr. 
— Épistolnire (Style), par M. BiscarraT et madame 
la’comtesse d’'IlaurPouL. 1 vol. 2 fr. 50 


— Equ: seur, voyez Charcultier. 

— Équitation, à l'usage des deux sexes, par M. VEr- 
GNauD. | vol. orné de figures. 3 Îr. 

— Escaliers en Boïs (Construction des), traitant 
de la manipulation et du posage des Esraliers à une où 
paies rampes, de tous les madèles et s'adaptant à toutes 
es Constructions, par M. BouTEerREaU. 1 vol: eb Atlas grand 


in-8 de 20 planches gravées sur acier. 5fr. 
— Escrime, ou Traité de l'Art de faire des armes, 
par M. LAFAUGÈRE. 1 vol. orné de vignettes. 2 fr. 50 


— Essayeur, par MM. VauqQuEuIN, Gay-Lussac et 
D’ARCET, publié par M. VERGNAuD, 1 vol. 3 fr. 
jtat Civil (Officier del’), pour la Tenue des Re- 
gistres et la Rédaction des Actes, etc., etc., par M. LE- 
MOLT, ancien magistrat. À vol. 2 fr. 50 
Étotles imprimées (Fabricant d’) et Fabricant de 
Papierspesits, par MM.Séb. LeNormanpet VERGNAUD. 1 v. 3fr. 

— Fulsitications des Droxzues simples où com= 
posées, par M. Péproni, professeur. 1 vol, orné de fig. 2fr,50 

— Ferblantier et Lampiste, où l'Art de con- 
fectionner tous les Ustensiles en fer-blanc, par MM. LEBRUN 
et MALPxyrE. 1 vol, orné de fig. 8 fr. 50 


— Fermier, ou l'Agriculture simplifiée et mise àla 
portée de tout le monde, par M. ne Lépinois. 1 vol. 2 fr. 4 
— Fermière (Bonne), voyez Habitants de la Campagne, 
— Filateur, ou Description des Méthodes ancienne 
et nouvelles employées pour filer le Coton, le Lin, le 
Chanvre, la Laine et la Soie. (Sous presse.) 

— Filature de Coton, suivi de Formules pour 
apprécier la résistance des appareils mécaniques, etc., pat 
M, Drarier. 1 vol. avec planches. 2 fr, 50 
Filets, voyez Pécheur. 

— Fleuriste artificiel, ou l'Art d'imiter, d’après 
nature, toute espèce de Fleurs, suivi de l'Art du Plumas- 
sier, par madame CELNART. { vol. orné de fig. 2 fr. 50 

Onspeut se procurer des modeles coloriés, dessinés d'a 
près nature, par Repouré, La planche, 1 fr. 50 

— Fleuriste artificiel simplifié, par mademoi- 
selle Sournox, 1 vol, 1 fr. 50 

— Fondeur sur tous métaux, par MM. Launay, 
fondeur de la colonne de la place Vendème, VERGNAUD et 
MALEPEYRE (Ouvrage faisant suite au travail des Métaux), 
2 vol. ornes d’un grand nombre de planches. Tfr, 

— Fontainier, Voyez Mécanicien-Fontainier. 

— Forgeron, Maréchal, Taillandier. Voyez 
Charron, Serrurier. 

— Forges (Maitre de), ou l’Art de travailler le fer, par 
M. Lanprix. 2? vol. ornés de planches. 6 fr. 

— Forestier praticien (Le) et Guide des Gardes: 
Champêtres, traitant de la Conservation des Semis, de l'A- 
ménagement, de l'Exploitation, etc., etc., des Forêts, par 
MM. Crixon et VAsseRoT. 1 vol. 1 fr. 25 

— Formulaire de Mécanique et d’Industrie, 
Voyez Technologie physique et mécanique. 

— Galvanopiastie, ou Traité complet de cet Art, 
contenant tous les procédés les plus récents, par MM.-Surr, 
Jacomr, DE VazicourrT, etc., etc. 2 vol, ornés de fig. 6 fr, 

— Garantie des matières d’Or et d’Argents 
par M. LacHÈzE, contrôleur à Paris. { vol. 1 fr, 75 

— Gurdes-Champêtres, Gardes-Forestierss 
Gardes-Pêche et Gardes Chasse, par M. Bovar», 
ancien président à la Cour Impériale d'Orléans, et M. Vas- 
SEROT, avocat à la Cour Impériale de Paris, {1 vol. 2fr. 50 

— Gardes-Malades, et personnes qui veulent se soi- 
gner elles-mêmes, par M. le docteur Mori. 1 vol. 2 fr. 50 

— Gardes nationaux de France, contenant l'E- 
cole du soldat et de peloton, les Ordonnances, Règle- 
ments, etc., etc., par M. R, L, 88e édit, 1 vol. 1 fr. 25 


PT 


— Gaz (Eclairage et Chauffage au), ou Traité élémen- 
taire et pratique destiné aux Ingénieurs, aux Directeurs et 
aux Contre-Maitres d'Usines à Gaz, mis à la portée de tout 
le monde, suivi d'un Memento de l'Ingénieur-Gasier, par 
M. D. MaGxier, ingénieur-gazier. 2 vol. accompagnés de 
15 planches gravées sur acier. 6 fr. 

On à extrait de ce Manuel l'ouvrage suivant : 

MEMENTO DE L'INGÉNIEUR-GAZIER, contenant ous une 
forme succincte, les Notions et les Formules nécessaires à 
toutes les personnes qui s'occupent de la Fabrication ét de 
l'Emploi du Gaz, par M. D. MaGNier. Brochure in-18, "75%c: 

— Géographie de ln France, divisée par bassins, 
par M. LorioL (Autorisé par l'Universilé). 1 vol, 2 fr. 50 

— Gévgraphie générale, par M. DEVILLIERS. 1 gros 
vol. de plus de 400 pages, orné de 7 jolies cartes. 3 fr. 59 

— Géographie physique, ou Introduction à l'étude 


de la Géologie, par M. Huor. 1 vol. 3 fr. 
— Géologie, ou Traité élémentaire de cette science, 
par MM. Huor et v'OrmGny. 1 vol. orné de pl, 3 Îr. 


— Glaces (Fabrication des), voyez Verrier. 
— Glacier, voyez Limonadier. 
cérine (Fabr- de la), Voyez Bougies stéariques. 
— G nonique, ou l'Art de tracer les cadrans, par 
M. Bou Au, 1 vol, orné de figures, 8 fr, 
— Gouache, voyez Miniature. 
— Gourmands, ou l'Art de faire les honneurs de sa 
table, par CARDELLI. 1 vol. 3 fr. 
— Graveur, ou Traité complet de l'Art de la Gra- 
vure en tous genres, par MM. PERROT et MALEPEVRE. 1 vol. 
orné de planches. 3 fr. 
— Gretres (Monographie des), ou Description des di- 
verses sortes de Greffes employées pour la multiplication 
des végétaux, par M. Taouin, de l’Institut, etc, 1 vol. orné 
de 8 planches. 2 fr. 50 
— Grefliers, voyez Aspirants aux fonctions deGrefliers, 
— Gutta-Percha, CAOUTCHOUC, etc. Voyez Caoutchouc. 
— Gymnastique,par M. le colonel Amoros. (Ouvrage 
couronné par l’Institut, admis par l’Université, elc.) 2 vol. 
et Atlas. 10fr. 50 
— Habitants de In Campagne et Bonne Fer- 
mière, contenant tous les moyens de faire valoir, de la ma- 
nière la plus profitable, les terres, le bétail, les récoltes, 
ete., par madame CELNART. 1 vol, 2 fr. 50 
— Héraldique (Art), voyez Blason. 
— Herboriste, voyez Histoire naturelle médicale. 


— Histoire naturelle (Atlas D°). 
— Pour la Botanique, 120 planches. Fig. noires, 9#, 


Figures coloriées. 18 fr, 
— Pour les Mollusques, 51 planches, fig. noires. 3fr. 
Figures coloriées. 1fn 
— Pour les Crustacés, 18 planches, fig. noires. 1 fr. 50 
Figures coloriées. 8 fr. 
— Pour les Insectes, 110 planches, figures noires. 9 fr, 
Figures coloriées. 18 fr, 
— Pour les Mammifères, 80 planches, fig. noires. 6 fr, 
Figures coloriées. 12 fr, 


— Pour les Minéraux, 40 planches, fig. noires. a fr. 
Figures coloriées 
— Pourles Oiseaux, 129 planches, fig. noires. 10 fr, 


Figures coloriée 20 fr. 
— Pour les Poissons, 155 planches, fig. noires. 12 fr, 
Figures coloriées, 24 fr, 
— Pour les Reptiles, 54 planches, fig. noires. 5 fr, 
Figures colorices, 10 fr, 
— Pour les Zoophytes, 25 planches, fig. noires, 3 fr, 
Figures coloriées. 6 fr, 


— Histoire naturelle médicale et de Phar: 
macographie, où Tableau des Produits que la Méderine 
et les Arts empruntent à l’Histoire naturelle, par M. Lesson, 
pharmacien en chef de la marine à Rochefort, 2vol, 5fr, 

— Histoire universelle, depuis le commencement 
du monde, par CauEN. 1! vol. 2 fr. 50 

— Horloger, Comprenant la Construction détaillée de 
l'Horlogerie ordinaire et de précision, de l'Horlogerie élec- 
trique, et, en général, de toutes les machines propres à 
mesurer le temps; par MM. LENORMAND, Janvier et MAGNIER, 
revu par M. L. S.-T., ancien élève de l'Ecole Polytechnique, 
1 vol. et atlas, 5 fr. 

— Horloges (Régulateur des), Montres et Pendules, 
par. MM. Benraoup et Janvier. 1 vol. ornéde fig. 1 fr, 50 

— Huiles minérales, leur Fabrication et leur Em- 
ploi à l'Eclairage et au Chauffage, par M. D. MAGNiER, in- 
génieur. 1 vol. accompagné de planches. 3fr 50 

— Huiles végétales et animales (Fabricant et 
Epurateur d’), comprenant l'Essai des Huiles et les moyens 
de constater leur sophistication, par MM. J. nE FONTENELLE et 
F.MALEPEYRE os vol. accompagné de planches. 3 fr. 50 

— Huissiers, VOy. Aspirants aux fonctions d’Huissiers, 

— Hygiène, ou l'Art de conserver sa santé, par le doc- 
teur Morin. 1 vol. à fr. 


RE CES 


— Imprimerie, voyez Typographie, Lithographie, 
Taille-douce. 

— Indiennes (Fabricant d’), renfermant les Impressions 
des Laines, des Châles et des Soies, par MM. TuiLLayE et 
VErGNAUD. 1 vol. avec planches. 3 fr. 50 

— Ingénieur Civil, par MM. JuiLiEN, LORENTZ et 
ScHmirz, Ingénieurs civils, ? gros vol. ayec un Atlas renter- 


mant 28 planches. 10 fr. 50 
— Instruments de Chirurgie (Fabricant d’) par 
H.-C. Lanorin. 1 gros vol. orné de planches, 3 fr. 50 


— Irrigations et assuinissement des’ Terres, 
ou Traité de l'emploi des Eaux en agriculture, par M. 1e 
marquis ne ParETO, 4 vol. ornés d'un Atlas composé'de 40 
planches in-folio. 18 fr. 

— Jardinier, ou l'Art de cultiver et de composer 
toutes sortes de Jardins, par M. BaïLy. 

1re partie (PoTAGER ET FRuUITIER), Seule : 2 fr. 50 

2° partie (FLEURISTE), épuisée. 

— Jardins (Art de cultiver les), renfermant un Ca- 
lendrier indiquant mois par mois tous les travaux à faire 
en Jardinage, les principes d’'Horticulture, etc., par un JAR- 


DINIER AGRONOME. 1 gros vol. orné de figures. 3 Îr. 50 
— Jaugeage et Débitants de Boissons. | vol, 
orné de fig. Voyez Vins. 3 fr. 50 


— Jeunes gens, ou Sciences, Arts et Récréations qui 
leur conviennent, et dont ils peuvent s'occuper avec agré- 
ment et utilité, par M. Vercnaup. 2 vol. ornés de fig. 6fr, 

— Jeux d’Adresse et d’Agilité, contenant les 
Récréations à l'usage des jeunes gens et des jeunes filles de 
tout âge, par. M. Dumonr. 1 vol. crné defigures. 2ufr: 50 

— Jeux de Calcul et de Hasar4, Où nouvelle 
Académie des Jeux, comprenant les Jeux de Cartes, de Dés, 
de Roulette, de Trictrac, de Dames, d’Echecs, de Billard, 
etc., par M. Legrux. { vol. orné de figures. 3.fr: 

— Jeux de Société, renfermant les Rondes enfan- 
{ines, les Jeux de Salon et les Pénitences, les plus en usage 
dans les réunions intimes, par Mme CELNART. 1 vol. 2fr.50 

— Jeux enseignant lu Science, Où Introduction 
À l'étude de la Mécanique, de la Physique, etc., par M. Ri- 
CHARD. ? vol. 6 fr, 

— Justices de Paix, ou Traité des Compétences et 
Attributions tant anciennes que nouvelles, en toutes ma- 
tières, par M. Birer, ancien magistrat. 1 vol. 3 fr. 50 

LE MÈME OUVRAGE, 1 vol. in-8. (Voyez page 69.) 6 fr. 

— Laiterie, ou Traité de tontes les méthodes en usage 


CERmen TENTE Tee 


1h | pour la Laiterie, contenant l'Art de faire le Beurre, de 
confectionner les Fromages, etc., par M. THIÉBAUT DE Bre- 


z : 


Î 
LE FOUN NEAUD. 1 vol. orné de figures. 2 fr,40 
nES | — Lampiste, voyez Ferblantier. 

} — Langage |(Pureté du), par M. BLonnix. 1 vol, 1 fr. 
4 — Langage (Pureté du), par MM. BiscarraT et Box- 
1BES ' FACE. 1 vol, 2 fr. 4 

} fil « — Limonadier, Glacier, Cafetier et Amateur de thé, 

ar MM. CHaurarp et Juzia DE FONTENELLE. 1 volume ave 
igures. 2 fr. 50 


— Liqueurs, voyez Distillateur, Liquides. 

— Lithographe (Imprimeur et Dessinateur), traitant 
de l’Autogréphie, la Lithographie mécanique, la Chromo- 
lithographie, la Lithophotographie, la Zincographie, et 
suivi des Papiers de sûreté, par M. Kxecur, élève de Se- 
néfelder. 1 gros vol. avec Atlas. Sfr, 

— Liquides (Amélioration des), tels que Vins, 
Vins mousseux, Alcools, Spiritueux, Vinaigres, etc., com 
tenant les meilleures formules pour le coupage et limitation 
des Vins de tous les crûs, etc., par M. Leseur.1 vol. 3fn 

— Littérature à l'usage des deux sexes, par madamé 
D'HauTPouL. 1 vol. 1 fr, 15 

— Luthier, contenant la Construction intérieure et ex 
térieure des Instruments à cordes et à archet et la Fabricæ 
tion des Cordes harmoniques et à boyaux, par MM. Mau 
et. MAiGxe. 1 volume avec planthes. 2 fr. 60 

— Machines à Vapeur appliquées à la Marine 
i par M. Janvier, oMcier de marine et ingénieur civil, 1 vol 
\ avec fig. 3 fr. 50 
ai — Machines Locomotives (Constructeur de), par 
14 M. JuzueEn, Ingénieur civil, ete. 1 gros volume avecAtlas. 5 fr. 
1 — Machines-Outils employées dans les usines et 
4 ateliers de construction, pour le Travail des Metaux, par 
M. Carérien. 2 vol. et atlas de 16 pl. grand in8. If fr. 50 
Ex f LE MÈME OUVRAGE. 1 vol. in-8° jésus, renfermant l'Atlas: 

Voyez page 55. 12 fr. 

se — Muçon, Couvreur, Paveur, Carreleur: 
Stucateur et Bitumeur, contenant l'emploi, dans 
ces industries, des matières calcaires, siliceuses et bitumi: 
neuses, par MM. Toussaint et D, Macnier. 1 volume accom* 
pagné de 12 planches. 3 fr, 60 

— Magie blanche, voyez Sorcellerie, Sorciers. 

— Magie Naturelle et Amusante, par M. Ver- 
GnAUD. 1 vol. avec figures. fr, 


1 


— Maires, Adjoints, Conseillers et Officiers 
municipaux, rédigé par ordre alphabétique, et mis au 
courant de la législation actuelle, par M. Ch. VAsSEROT, 
ancien adjoint, avocat à la Cour Impériale de Paris. 


1 gros vol. 3 fr. 50 
Voyez Manuel des Maires, par M. Boyarn. 2 vol, in-80 
(page 69). 12 fr. 


— Maître d'Hôtel, ou Traité complet des menus, 
mis à la portée de tout le monde, par M. CHEvRIER. 1 vol. 
orné de figures. 3 fr. 

— Maîtresse de Maison, ou Conseils et Recettes 
sur l'Economie domestique, par MMes Pariser et CELN 
1 vol. 2 

— Mammalogie, ou Histoire naturelle des Mammi- 
fères, par M. LEsson. 1 gros vol. à fr. 50 

ATLAS DE MAMMALOGIE, Composé de 80 planches représen- 
tant la plupart des animaux décrits dans Pouvrage ci- 
dessus: figures noires, 6 fr.; fig. coloriées, 12 fr, 

— Marbrier, Constructeur et Propriétaire 
de maisons, par MM. B. et M. 1 vol. avec un bel Atlas 
renfermant 20 planches gravées sur acier. 7 fr. 

— Marine, Gréement, manœuvre du Navire et Ar- 
tillerie, par M. Vernier, 2 vol. ornés de figures. 5 fr, 

— Mathématiques appliquées, par M. Ricxarp, 
1 gros vol. avec figures, 3 fr, 
écanicien-Fontainier, Sondeur, Pom: 
pier et Plombier, par MM. JANVIER, BisTON et MALE- 
PEYRE. { vol. orné de planches. 3 fr. 50 

— Mécanique, où Exposition élémentaire des lois de 
l'Équilibre et du Mouvement des Corps solides, par M, Ter- 
QuEM. 1 gros vol. orné de planches. 3 fr. 50 

— Mécanique appliquée à l’Industrie, Voyez 
e mécanique. 
rique pratique, à l'usage des directeurs et 
contre-maitres, par MM. Bernouut et VALÉRIUS, { vol. 2'fr. 

— Médecine et Chirurgie domestiques, par 
M, le docteur Morin. 1 vol. 3 fr. 50 

— Menuisier, Ébéniste, Layetier, Marque: 
teur et Sculpteur sur bois, par M, Nossan. 2 vol: 
avec planches. Aire 

— Menuiserie simplifiée, à l'usage des amateurs 
et des apprentis, par M. BouziQue. 1 vol. avec pl. 1 fr. 50 

— Métaux (Travail des), Fer et Acier manufacturés, 
par M. VERGNAUD. 2 vol. 6 fr, 

Voyez Machines-Oulils, page 20. 
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— Métreur ét Vérificateur en bâtiments, 
ou Traité de l'Art de métrer et de vérifier tous les ouvraies 
en bâtiments, par M. LE y, architecte expert. 
Première partie. Terrasse et maconnerie. 1 vol. 2fr50 
Deuvième partie. Menuiserie, peinture, tenture, vitrere, 
dorure, charpente, serrurerie, couverture, plomberie, mar- 
brerie, carrelage, pavage, poélerie, etc. 1 vol. 2 fr. 5 
— Meunier et Constructeur dé moulins, 
Voyez Boulanger. 
— Microscope (Observateur au), par F. Dusarnn, 


1 vol, avec Atlas de 30 planches. 10 fr, 50 
— Militaire (Art), à l'usage des Militaires de toutes 
les armes, par M. VerGnauD. 1 vol. orné de fig. ar 
— Minéralogie,ou Tableau des Substances minéra- 
les, par M. Huor. 2 vol. ornés de fig. 6 fr, 


ATLAS DE MIiNÉRALOGIE, composé de 40 planches repré 
sentant la plupart des Minéraux décrits dans l'ouvrage ct 
dessus; fig. noires, 3 fr, — Fig, coloriées, 6 fr 

— Mines (Exploitation des), par J.-F. BLANC, ingénieur, 

re partie, Houizze. 1 vol. avec figures. 3 fr, Ÿ 

2e partie, FER, PLOMB, CUIVRE, ETAIN, ARGENT, OR, Zi, 
Diamanr, etc. 1 vol. avec fig. 3 fr. 

— Miniature, Gouache, Lavis à la Sépia, Aquarelk 
et Peinture à la cire, par MM. C. Vicuier, LANGLois 
Loncuevizce et Duroz1rZ. 1 gros vol, orné de fig. 3 fr 

— Mollusques (Histoire naturelle des) et de leurs co 
quilles, par M. Sanper-RanG, 1 vol. avec planches. 3 fr. 60 


ATLAS POUR LES MOLLUSQUES, représentant les Mollusqués 


nus et les Coquilles. 51 planches, fig. noires. 8 fr. 50 
Figures coloriées. 1 fr 
— Morale, ou Droits et Devoirs dans la Société, 

1 vol, 15 
— Moraliste, ou Pensées et Maximes jinstructives 

pour tous les âges de la vie, par M. TRrEmgLay. 2 vol. 5 fr. 


— Mouleur, ou l'Art de mouler en plâtre, carton, 
carton-pierre, carton-cuir, cire, plomb, argile, bois, écaille, 
corne, etc., par M. Lesrun. { vol. orné de fig. 2 fr. 50 

— Mouleur en Médailles, suivi de l'Art de fra 
per des creux et des reliefs en métaux, et d'un Traité de 
Galvanoplastie appliquée aux médailles, par MM. Rosent 
et DE Vazicourr. { vol. avec figures, 1 fr. 60 

— Moutardier, voyez Vinuigrier. 

— Musique, ou Grammaire contenant les principes 
de cet Art, par M. Len’xuv. 1 vol. avec musique. 1 fr. 60 


. — 28 — 

— Musique Vocale et Instrumentale, où En- 
eyclopédie musicale, par M. Cnoron, ancien directeur de 
l'Opéra, fondateur du Conservatoire de Musique classique 
et religieuse, et M. pE LarAGE, professeur de chant et de 
somposition, 

— PREMIÈRE PARTIE : EXÉCUTION. Connaissances élémen- 
aires. Sons, Notations, Instruments, 1 vol. et Atlas. 5f. 

— DEUXIÈME PARTIE : Composrrion. Mélodie et Harmonie. 
Contre-Point, Imitation, Instrumentation. Musique vocale 
et instrumentale d’Eglise, de Chambre et de Théâtre. 3 vol. 
et 3 Atlas. 20 fr. 

— TROISIÈME PARTIE : COMPLÉMENT où ACCESSOIRE. Théorie 
hysico-mathématique, Institutions. Hist. de la musique, 

ibliographie. Résumé général. 2 vol. et Atlas. 10 fr. 50 


- SOLFÈGES, MÉTHODES. 
Solfège d'Italie. 12f, » | Methode de Cor. 1f.50 


— de Rodolphe 4 » — de Basson. » 75 
Méthode de violou. 3 -» — de Serpent. 1 50 
— d'Alto. l n — de Trompetteet 
— de Violoncelle, 4 50 Trombone, » 75 
— deContre-basse.1 25 — d'Orgue. 3 950 
— de Flûte, 5.» — de Piano, 4 50 
— de Hautbois. } 7e — de Harpe. 3 50 
— de Cor anglais.) de — de Guitare. 3 » 
— deClarinette. 2 » — de Flageolet. 2 » 


— Mythologies grecque, romaine, égyptienne, 8y- 
rienne, africaine, ete., pur M. Lupois. (Ouvrage autorisé 
par l'Université.) 1 vol. 2 fr. 50 

— Nageurs, Baigneurs et Pédicures, par M. JuciA DE 
FONTENELLE. 1 vol. orné de vignettes et de planches. 8fr. 
ÿ— Naturaliste-Préparateur, Où l'Art d'em- 
pailler les animaux, de conserver les Végétaux et les Miné- 
raux, de préparer les pièces d'Anatomie et de classer et 
conserver les Collections d'Histoire naturelle, par M. Bor- 
TARD, 1 voi. avec figures, 8 fr. 50 

— Navigation, contenant la manière de se servir de 
l'Octant et du Sextant, les méthodes usuelles d'astronomie 
nautique, suivi d’un Supplément contenant les méthodes 
de calcul exigées des candidats au grade de Maitre au ca- 
botage, par M. GiqueL, professeur d'hydrographie. 1 vol. 
orné de fig. 2 fr. 50 

— Navigation Intérieure, à l'usage des Pilotes, 
Mariniers et Agents employés au service de la navigation 
intérieure, par M, BEAUVALET, inspecteur. { vol.  2fr, 50 


ses ie 


Sd 


— Négociant en KEaux-de-vie, Liquoriste, Mr- 
chand de vin et Distillateur, par MM. Ravon et MALEPENE, 
1 vol. LEA 

— Notaires, VOy. Aspirants aux fonctions de Notairs, 

— Numismatique ancienne, par M. BARTHELEN, 
ancien élève de l'Ecole des Chartes. 1 gros vol. orné din 
Atlas renfermant 433 figures. Sfr, 

— Numismatique moderne et du moyen 
âge, par M. BarruéLemy. 1 gros vol. orné d’un Atlas ren. 


fermant 12 planches. 5 fr, 
— Octrois et autres impositions indirectes, par M. Br 
RET, 1 vol. 3 fr. 50 


— Oiseaux de Volière et de Cage (Eleveur di, 
contenant la Description des genres et des principales espèces 
d'Oiseaux indigènes et exotiques, par MM. R..P. Lessox el 
MAIGxE. 1 fort volume. 8 fr, 

— Oiseleur, ou Secrets anciens et modernes de k 
Chasse aux Oiseaux, par MM. J. G. et Coxran», 1 vol, or 


de planches. 8 fr, 
— Onanisme (Dangers de l’), par M. Doussix-Dr 
BREUIL. 1 vol. 1 fr. à 
— Optique, ou Traité complet de cette science, par 
Brewsrer et VERGNAUD. 2 vol. avec fig. 6 fr, 


— Organiste, Îre PARTIE, contenant l’histoire dé 
l'Orgue, sa description, la manière de le jouer, etc., pa 
M. Georces Scumirr, 1 volume orné de figureset de mu: 
sique, 2 fr. 60 

— Organiste, 2 PARTIE, Contenant l'expertise de 
lOrgue, sa description, la manière de l’entretenir et de 
accorder soi-même, suivi de Procès-verbaux pour la ré- 
ception des Orgues de toute espèce, par M. CHaRLes Simon, 
1 vol. orné de planches et de musique. 1 fr, 50 

— Organiste, 3° PARTIE, COMPLÉMENT, Contenant l8 
Plain-Chant romain et français, une nouvelle Méthode à 
l'usage des personnes qui ne connaissent pas la musique 
pour exécuter sur l'orgue tous les offices de l’année, suivi 
de Préludes pour l’'Orgue, notés d’après le système ordi 
naire, par M. Miné. 1 vol. et un fort atlas in-8 oblong. 5 fr, 

— Orgues (Facteur d'}; contenant le travail de Dox 
Bépos, etc., etc., par M. HAmEL, de Beauvais. 3 vol.avet 
un Atlas in-folio. 18 fr. 

— Ornementiste, voyez Décorateur. 

— Ornithologie, ou Description des genres et des 
principales espèces d'oiseaux, par M. Lesson, 2 vol, 7fr 
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ÀTLAS D'ORNITHOLOGIE, composé de 129 planches représen- 
tant la plupart _ oiseaux décrits dans l'ouvrage ci-dessus. 


Figures noires, 10 fr.; figures coloriées, 20 fr. 
— RE do ou Cours theorique et pratique 
d'Orthographe, pat TrévEny. 1 vol. 2 fr. 50 


— D D AL A 2 ou des Lois de l'organisation des 
êtres vivants comparées à celles qu'ont suivies Les Espèces 
fossiles et humatiles dans leur apparition successive; par 
M. MarcEL DE SERRES, professeur à la Faculté des’ Sciences 
de Montpellier. 2 vol. avec Atlas, Tefr, 

— Papetier et KHégleur (Marchand), par MM: Ju- 
LIA DE FONTENELLE et Poisson. 1 gros vol, avec pl. 3fr.50 

— Papiers (Fabricant de), Carton et Art du Formaire, 
par M. LExormanp. 2 vol. et Atlas. 10 fr, 50 

— Papiers de Fantaisie (Fabricant de), Papiers 
marbrés, jaspés, maroquinés, gaufrés, dorés, etc.; Peau 
d’äne factice, Papiers métalliques; Gire et Pains à cacheter, 
Crayons, etc., etc., par M. FICGHTENRERG. 1 vol. orné de mo- 


dèles de papiers. 3 fr, 
— Hapiers peints (Fabricant de), voyez Étoffes im- 
pr imeées. 


— Paraffiné (Fabrication et Epuration de la), voyez 
Bougies stéariques, Huiles minérales. 

— Parfumeur, contenant une foule de procédés 
nouveaux, employés en France, en Angleterre et en Amé- 
rique, à l’usage des chimistes-fabricants ét des ménages, 


par MM. PrapaL et F. MaLereyre. 1 vol. orné de fig 8 fr 
— Patinage et Récréalions sur la Glace, par M. pi 
LIN-DÉSORMEAUX. 1 vol. orné de 4 planches. 1 fr. 25 


— Pâtissier et Pâtissière, ou Traïté complet et 
simpl ee de Pâtisserie de ménage, de boutique et d'hôtel, 
par M. LEBLANC. 1 volume. 2 fr. 50 

— ne et Curreleur, VOyez Maçon. 

— pécheur, ou Traité général de toutes les pêches 
d'eau douce et de mer, contenant l’histoire et la pêche des 
animaux fluviatiles et marins, les diverses pêches à la ligne 
et aux filets en eau douce et salée, la fabrication des instru- 
ments de pêche et des filets, le mpoissonnement des étangs 
et des viviers, la le vislation relative à la péche fluviale et 
maritime, par MM. PESSON MAISONNEUVE, MORICEAU et G. 
PauLin. 1 joli vol. avée vignettes et planches, 3 fr. 50 

— précheur- Pa ien, où les Secrets et les M 
tères de la Péche à la ligne dévoilés, par M, LAMBERT. 1 joli 
vol. orué de vignettes et de planches, 1 fr, 50 
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— Peintre dhistoire et Sculpteur, OUvragé 
dans lequel on traite de la philosophie de l'Art et des moyen 
pratiques, par M. ARSENNE, peintre. 1 vol. 3 fr. 50 
— Peintre d’histoire naturelle, contenant des 
notions générales sur le dessin, le clair-obseur, l'effet des 
couleurs naturelles et artificielles, les divers genres de 
peintures, etc., par M. DumEniL. 1 vol. orné de figures. 8 fr, 
— Peinture à la cire, VOyez Miniature. 
— Peinture à l’Aquarelle (Cours de), par M. P. D, 
1 vol. orné de planches coloriées, 1 fr. 75 
— Peintre en Bâtiments, Vernisseur sur bois, 
sur porcelaine et sur verre, Vitrier, Doreur et Argenteur, 
par MM. RirFAuLT, VERGNAUD, TOUSSAINT et F, MALEPEYRE, 
1 vol. orné/de figures. 8 fr, 
— Peinture et Fabrication des Couleurs, 
ou Traité des diverses Peintures, à l'usage des deux sexes, 
par M. Joseph PAnIER, élève et successeur de M. LAMBERTYE, 
fabricant de couleurs fines, etc. 1 vol. 1 fr. 50 
— Peinture sur Verre, sur Porcelaine et 
sur Émail, traitant, outre ces différents arts, de la fa- 
brication des Emaux et des Couleurs vitriliables, ainsi que 
de l'Emaillage sur métaux communs et sur poteries, par 
MM. REBOULLEAU et Macnir. 1 vol avec figures. 3 fr. 50 
— Perspective, Dessinateur et Peintre, par M. VEr- 
GNAUD. 1 vol, accompagné de planches. 8 fr. 
— Pharmacie Populaire, simplifiée et mise à la 
portée de toutes les classes de la société, par M. Juuia DE 
FonNTENELLE. 2? vol. 6 fr. 
— Philosophie expérimentale, à l'usage des 
collèges et des gens du monde, par M. Amice, régent dans 
l'Académie de Paris, 1 gros vol. 3 fr. 50 
— Photographie sur Metal, sur Papier et sur Verre, 
contenant toutes les découvertes les plus récentes, par 
M. ne Vazicourr. ? vol. ornés de fig. fr. 
— Photographe (Guide du), ou l'Art pratique et 
théorique de faire des Portraits sur Verre, Papier, Métal, 
etc., etc., au moyen de l’action de la lumière, par MM. J. 


SELLA et DE VALICOURT. 1 gros vol. 3 fr. 50 
— Photographie (Répertoire de), par M. ne La 
TREILLE. 1 gros vol. 3 fr. 50 
— Photographie simplifiée sur Verre et sur Pa- 
pier, par M. DE VALICOURT. 1 gros volume, 1 fr. 50 


— Physicien-Préparateur, où nouvelle Descrip- 
tion d’un cabinet de Physique, par MM. Ch. CHEvaALIER et 
le docteur Fau. ? gros vol, avec un Atlas de 88pl  15fr, 
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— Physiologie végétale, Physique, Chimie et 
Minéralogie appliquées à la culture, par M. Boïrarn. 1 vol. 
orné de planches. 3 fr. 

— Physionomiste et Phrénologiste., ou les 
Caractères dévoilés par les signes extérieurs, d’après La- 
vater, par MM. H. CHAussier fils etle docteur Morin. 1 vol. 


avec figures, 3 fr. 
— Physionomiste des Dames, d'après Layater, 
par un Amateur. 1 vol. avec figures. 3 fr. 


— Physique appliquée aux Arts et Métiers; 
rincipalement à la construction des Fourneaux, des Ca= 
orifères, des Machines à vapeur, des Pompes, l’Art du Fu- 
miste, l'Opticien, Distillateur, Sècheries, Artillerie à va- 

peus Éclairage, Bélier et Presse hydrauliques, Aréomètres, 
ampe à niveau constant, etc., par MM. Guizzoup et TEr- 
RIEN. 1 vol. orné de figures, 3 fr. 50 
— Physique amusante ou Nouvelles récréations 
physiques, par MM. J. pe FonTENELLE et F. MALEPEVRE. 
1 gros vol. orné de planches. 3 fr. 50 

— Plätrier, voyez Chaufournier. 

— Plombier-Zinsueur,voy. Mécanicien-Fontainier. 

— Poëêlier-Fumiste, indiquant les moyens d'empé- 
cher les cheminées de fumer, de chauffer économiquement 
et d’aérer les habitations, les ateliers, etc., par MM. Ar- 
DENNI et JULIA DE FoNT 1 volume. 3 fr. 50 

Poids et Mesures, Monnaies, Calcul décimal et 
Vérification, par M. Targ£, ancien conseiller à la Cour de 
Cassation. 1 volume. (Epuisé.) 

On vend séparément les extraits suivants : 

Perir ManuEL classique pour l'enseignement élémentaire, 

sans Tables de conversions (Autorisé par l'Université). 


Brochure in-18. 25 ec. 
Perir MANUEL à l’usage des Ouvriers et des Écoles, avec 
Tables de conversions. Brochure in-18. 25 ce. 
Perir MANUEL à l'usage des Agents Forestiers, des Pro- 
priétaires et Marchands de bois. Brochure in-18, 15 e. 
Poins Er MESURES à l'usage des Médecins, etc. Brochure 
in-18. 25 c. 
TABLEAU SYNOPTIQUE DES Pois ET MESURES. Une feuille 
in-plano. 75 €. 
TanLEAU FIGURATIF DES Poins ET Mesures. Une feuille 
in-plano. 75 c. 


— Poids et Mesures, Comptes-faits ou Barême gés 
néral des Poids et Mesures, par M. AcniLLe NOUHEN. Ou- 
vrage divisé en cing parties qui Se vendent séparément. 
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irepartie : Mesures de LONGuEUR. 60 & 
2e partie, — de SURFACE. 60 & 
3e partie, — de SOLIpITÉ. 60 €, 
4e partie, Poins. 60 c 
5e partie, Mesures de CAPACITÉ. 60 c, 
— Poids et Mesures (Barême complet des), par 


M. BAGiLer. 1 vol. 3 fr. 

— Poids et Mesures (Fabrication des), contenant 
en général tout ce qui concerne les Arts du Balancier et 
du Potier d’étain, et seulement ce qui est relatif à la 
Fabrication des Poids et Mesures dans les Arts du Fon- 
deur, du Ferblantier, du Boisseliér, par M. Rayon, ancien 
vérificateur au bureau central des Poids et Mesures. 1 vol 


orné de figures. 3 fr 
— Police de la France, par M. Truy, commissaire 
de police à Paris. 1 vol. 2 fr. 50 


— Politesse (Guide de la), voyez Bonne Compagnie, 

— Pompier (Fabricant de pompes), voyez Mécanicien- 
Fontainier. 

— Ponts-et-Chaussées : Première partie, Roues 
et CnemiNs, par M. pE GAYFFIER, ingénieur en chef des 
Ponts-et- Chaussées, 1 vol. avec figures. 3 fr. 50 

— Seconde partie, Ponrs, Aquenucs, etc., par M. DE 
GAYFFIER. 1 vol. avec figures 3 fr. 50 

— Prorcelninier, Faïenciers Potier de 
Terre, contenant des notions pratiques sur la fabrica- 
tion des Grès cérames, des Pipes, des Boutons en porcelaine 
et des diverses Porcelaines tendres, par M. D. MAGNIER, 
ingénieur civil. ? volumes avec planches. 5 fr. 

— Potier d’étain, Voyez Fabrication des Poids et 
Mesures. 

— Praticien, ou Traité de la Science du Droit, mise 
à la portée de tout le monde, par MM. D... et RONDONNEAU, 
1 gros vol. 3 fr. 50 

— Prestidigitation, Voyez Sorcelerie. 

— Produits chimiques (Fabricant de), formant un 
Traité de Chimie appliquée aux arts, à l'industrie et à la 
médecine, et comprenant la description de tous les pro 
cédés et de tous les appareils en usage dans les labora- 
toires de chimie industrielle, par M. G.-E. Lorué. 4 gros 
volumes et Atlas de 16 planches in-8 jésus. 18 fr. 

— Propriétaire, Locataire et Sous-Locataire, 
tant des biens de ville que des biens ruraux; rédigé par 
ordre alphabétique, par MM. SERGENT et VASSEROT. : 1 VO- 
lume, 2 fr. 50 
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— Relieur en tous genres, contenant les Arts de 
l'Assembleur, du Satineur, du Brocheur, du Rogneur, du 
Cartonneur et du Doreur, par M. Séb. LENORmAND et M° R. 
1 gros vol, orné de planches. 3 fr. 

— Ioses (Amateur de), leur Monographie, leur His- 
toire et leur culture, par M. Borrarn. 1 vol. fig. noires, 
8 fr. 50; — fig. coloriées. 7 fr. 

— Sapeur-Pompier., ou Théorie sur l'extinction 
des Incendies, par M. Pauzin, ancien commandant des 
Sapeurs-Pompiers de Paris. 1 vol. 1 fr. 50 

— Sapeur-Pombpier, Manuel officiel composé par 
le corps des officiers formant l'état-major, publié par drdre 
du Ministre de la Guerre. Nouvelle édition contenant Ja 
manœuvre de la Pompe et des Instructions sur lés Incen- 
dies. 1 joli vol, renfermant une foule de vignettes. 3 fr. 

— Sapeur-Pompier (Abrégé), composé par le corps 
des Officiers du régiment des Sapeurs-Pompiers de Paris. 
Edition spéciale à l'usage des départements. 1 vol: orné de 
nombreuses vignettes. 2 fr. 

— Sapeurs-Pompiers (Théorie des), extrait du Ma- 
nuel du Sapeur-Pompier, imprimé par ordre du Ministre 
de la Guerre. 75 c. 

— Sauvetage dans les Incendies, les Puits, les Pui- 
sards, les Fosses d’aisances, les Caves et Celliers, les Accidents 
en rivière et les Naufrages maritimes, par M. W. MAIGNE. 
1 vol. orné de vignettes et de planches. 2 fr. 50 

— Savonnier», ou Traité de la Fabrication des Savons, 
contenant des notions sur les Alcalis, les corps gras saponie 
fiables, et des Instructions sur la Fabrication des Savons, 
par MM. E. Lonué et F. MazePEyRE. 1 vol. accompagné de 
planches. 3 fr. 50 

— Sculpture sur bois, contenant l’Art de Décou- 
per et de Denteler les Bois, la Fabrication des Rois com- 
primés, estampés, moules durcis, ete., par M.S. Lacomee, 
1 joli vol. orne de vignettes. 1 fr. 50 

— Serrurier, ou Traité complet et simplifié de cet 
Art, par M. Pauzin-DésormEeaux et M. H. LANDRin, ingé- 
uieur civil. 1 fort vol. et un Atlas de 16 planches. 5 fr. 

— Sirops, voyez Confiseur, Distillateur, Liquides, Sucre, 

— Soierie, contenant l’Art d'élever les Vers à soïe et 
de cultiver le Mürier ; l'Histoire, la Géographie et la Fa 
brication des Soieries, à Lyon, ainsi que dans les autres los 
calités nationales et étrangères, par M. DEvizuiers. 2 vol. 
et Atlas. 10 fr. 50 


— Sommelier, ou la Manière de soigner les Vins, 
de prévenir leur altération et de les rétablir, par MM. A. et 
G. E. Juzien. 1 volume avec figures. 3 fr. 

— Sondeur, V, Chaufournier, Mécanicien-Fontainier. 

— Sorcellerie Ancienne et Moderne expli: 
quée, où Cours de Prestidigitation, contenant tous leg 
Tours nouveaux qui ont été exécutés jusqu’à ce jour, sut 
les théâtres ou ailleurs, et qui n’ont pas encore éte pu- 


bliés, etc., par M. Poxsin, 1 gros vol. 8 fr. 50 
— SUPPLÉMENT À LA SORCELLERIE EXPLIQUÉE, par M. PoN- 
sin. { vol. 1 fr. 25 


— Sorciers, ou la Magie blanche dévoilée par les dé- 
couvertes de la Chimie, de la Physique et de la Mécanique, 
par MM: ComTE et JULIA DE FONTENELLE. 1 gros vol. orné 
de planches. 3 fr. 

— Souffleur à la Lampe et au Chalumeau, 
par M. PEpron:, professeur de chimie, 1 volume orné de 
figures. 2 fr. 50 

— Sucre (Fabricant et Raffineur de ,; traitant 
de la fabrication actuel:e des Sucres indigènes et colo- 
niaux, provenant de toutes les substances saccharifères 
dont l'emploi est usuel et recouriu pratique, par M. Zoéca, 


professeur. 1 vol. avec planches et viynettes. 3 fr. 50, 
— Sténographie, ou l'Art de suivre la parole en écri- 


vant, par M. H. Prévost. 1 vol. 1 fr. 75 
— Tabac (Fabricant et Amateur de), contenant son 
Histoire, sa Culture et sa Fabrication, par P. CH. JouseRr. 


1 vol. 2 fr. 50 
— Maille-Douce (Imprimeur en), par MM. BERTHIAUD 
et Borrarp. 1 vol. avec fig. 3 fr. 


— Tailleur d’Habits, contenant la manière de 
tracer, couper et confectionner les Vêtements, par M, Van- 
DAEL, tailleur. { vol. orné de planches. 2 fr. 50 

— FKanneur, Corroyeur et Hongroyeur, (On- 
tenant le travail des Cuirs forts, de la Molleterie et des 
Cuirs blancs, par MM. JuziA DE FONTENELLE, K, MALEPEYRE 
ét W. Marc 1 vol. avec plancheset vignettes,  31r. 50 

— Tapissier, Décorateur et marchand de Meubles, 
par M. GARNIER AUDIGER. 1 vol. orné de fig. 2 fr. 50 

— Technologie physique et mécanique, OU 
FormuLairE à l'usage des Ingénieurs, des Architectes, des 
Constructeurs et des Chefs d'usines, par M. Anstaux, ingé- 
nieur. À vol. 3 fr 

— Teinturier, contenant l'Art de Teindre en Laine, 
Soie, Coton, Fil, etc., par M. VERGNAUD. 1 gros vol. avec 
figures. 3 fr. 50 
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— 'Teînturier (SUPPLÉMENT), contenant les Formules 
des méthodes parisienne, rouennaise, alsacienne et alle- 
mande, pour teindre le coton et la laine, par M. L. Urricm. 
1 vol, 1 fr. 75 

— Télégraphie Électrique, ou Traité de l’Élec- 
tricité et du Magnétisme appliqués à la transmission des 
signaux, par MM. Wazker et MaGnier, 1 vol. avecfig. 1 fr. 75 

— eneur de Livres, renfermant un Cours de tenue 
de Livres en partie simple et en partie double, par MM°Tré- 
mErY et Aug. TERRIÈRE (Ouvrage aulorisé par l'Université). 


1 vol. 3 fr. 
— ‘Terrassier et Entrepreneur de terrassements, trai= 
tant des divers modes d2 transport, d'extraction et d’exca- 


vation, et contenant une description 
travaux modernes, par MM. CH. ETIENNE, Ab. Masson et 
D CasaLoxGa, ingénieurs civils. { vol. et un Atlas de 22 
planches gravées sur acier. 5 fr. 

— Theätral et Au Comédien, contenant les principes 
de l'Art de la parole, par Aristippe BERNIER DE MALIGNY. 
1 vol. 3 fr. 50 

— Tissage mécanique, contenant la Transforma- 
tion des Procédés manuels en procédes mécaniques, la/Des= 
ription des Machines génériques, leur installation, leur 
mise en œuvie, ainsi que l'organisation des établissements 
de Tissage, par M. Eug. BurEL. 1 vol. orné de vignettes-et 
de planches. 3 fr. 

— ‘Kissus (Dessin et Fabrication des) faconnés, tels que 
Draps, Velours, Ruban, Gilet, Coutil, Chäle, Passementerie;, 
Gazes, Barèges, Tulle, Peluche, Damassé, Mousseline, ete., 
par M. Tousrain. 2 vol. et Atlas in-4 de 26 pl 15 fr, 

— Toiseur, voyez Métreur en Bâtiments. 

— Tonuelier et Boisselier. (Sous presse) 

— Tourneur, ou Traité complet et simplifié de cet 
Art, enrichi des renseignements de plusieurs Tourneurs 
amateurs, par M. pe Vazicourr. 3 vol. et un Atlas grand 
in:8 de 27 planches. 15 fr. 

— LE MÈME OUVRAGE, À vol. in-8 jésus, renfermant l'At- 
las. Voyez page 57. 20 fr. 

— Tretliageur et Menuisier des Jardins, par 
M. DÉsonmEAux. { vol, avec planches. 3 fr. 

— 'TMuilier, voyez Briquetier. 

— 'Fypographie, Imprimerie, par MM. Frey et 
Boucnez. ? vol. avec planches 6 fr. 

On vend séparément les SIGNES DE CORRECTION. 15 €, 

— Vernis (Fabricant de), voyez Couleurs. 

— Vernisseur, voyez Bronzage, Peintre en bâtiments. 
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— Verrier et Fabricant de Glaces, Cristaux, 
Pierres précieuses factices, Verres colorés, Yeux artificiels, 
par MM. Jura pe FONTENELLE et MALErEYRE 2 vol. ornés dé 
planches. 6 fr. 

— Vers à soie (Education des), voyez Soierie. 

— Vétérinaire, contenant la Connaissance des che: 
vaux, la manière de les élever, les dresser et les conduire; 
la Description de leurs maladies, les meilleurs modes de 
traitement, etc., par M. LEBEAU et un ancien professeur 
d’Alfort. 1 vol, avec planches. 3 fr, 

— Vigne (CULTURE ET TRAITEMENT DE LA), ou Guide du 
Vigneron et de l'Amateur de Treilles, indiquant, mois par 
mois, les travaux à faire dans le vignoble et sur les treilles 
des jardins; la manière de planter, gouverner et dresser la 
vigne d'après toutes les méthodes en usage en France, et de 
la guérir de ses Maladies par les moyens reconnus les plus 
eflicaces, par M.F.-V. Leseur. 1 vol. orné de vignettes. 2f.50 

— Vigneron Français, Ou l'Art de cultiver la 
Vigne, de faire les Vins, les Eaux -de- Vie et Vinaigres, 
par M. TniéBauT DE BERNEAUD. 1 volume avec un Atlas, 

Fig. noires. 3 fr. 50 

Fig. colorices. 5 fr, 

— Vinuigrier et Moutardier, contenant la fa- 
brication de l'acide acétique, de l’acide pyroligneux, des 
acétates, et les formules de Vinaigres de table, de toilette 
et pharmaceutiques, ainsi que les meilleures recettes pour 
la fabrication de la moutarde, par MM. J. pE FONTENEUE 
et F. MaAzEPEYRE. 1 vol. orné de vignettes. 3 fr. 50 
is (Calendrier des), ou Instructions à executer 
mois par mois, pour conserver, améliorer ou guérir les 
Vins. (Ouvrage destiné aux Garçons de caves et de cel- 
liers, et aux Maitres de Chais, fuisant suile à l’Améliore- 
tion des Liquides), par M. V.-F. LeBeur. 1 joli vol. 1 fr. 25 

— Vins (Marchand de), débitants de Boissons et Jau- 
geage, par M. Laurier. 1 vol. avec planches. 3 fr. 50 

— Vins, voyez Liquides, Sommelier, Négociant en 
eaux:de-vie. 

— Vins de Fruits (Fabrication des), contenant l'Art 
de faire le Cidre, le Poiré, les Boissons rafraichissantes, 
Bières économiques, Vins de Grains, de Liqueurs, Hydro- 
mels, ete, par MM. Accum, Gui... et MALEFEYRE 1 vol 
orné de figures. 1 fr. 80 

— Vins mousseux, Voy. Eaux et Boissons Gaseuses. 

— ÆZoophile, où Art d’éleveret de soigner lesanimaux 
domestiques, voyez Bouvier, Habitants de la campagne. 


ot 
BELLE ÉDITION, FORMAT IN-OCTAVO. 


SUITES À BUFFON 


FORMANT 
AVEC LES ŒUVRES DE CET AUTEUR 
UN COURS COMPLET 


D'HISTOIRE NATURELLE 


embrassant 


LES TROIS REGNES DE LA NATURE. 


Les possesseurs des OEuvres de BUFFON pourront, ayec 
ces suites, compléter toutes les parties qui leur manquent, 
chaque ouvrage se vendant séparément, et formant, tous 
réunis, avec les travaux de cet homme illustre, un ouvrage 
général sur l'histoire naturelle. 

Cette publication scientifique, du plus haut intérêt, pré- 
parée en silence depuis plusieurs années, et confiée à ce 
que l'Institut et le haut enseignement possèdent de plus 
célèbres naturalistes et de plus habiles écrivains, est ap- 
pelée à faire époque dans les annales du monde savant, 


Les noms des Auleurs indiqués ci-après, sont, pour le pu= 
blic, une garantie certaine de la conscience et du talent 
apportés à la rédaction des différents trailés, 


Zoologie Générale| animaux, par M: F. Cu- 
(Supplément à Buflon), ou| vier, membre de lInsti- 
Mémoires et notices sur la| tut, professeur au Muséum 
zoologie, l'anthropologie et| d'Histoire naturelle. 1 vol. 
l'histoire de la science, par| et 2 livraisons de planches. 


M.lcinore GEorFroy-Sainr-| Figures noires. 13 fr. 
HiaiRe. 1 vol. avec 1 li-| Fig. coloriées. 19 fr. 
vraison de planches. Keptiles, (Serpents, Lé- 
Fig. noires, 10fr.| zardse, Grenouilles, Tor- 
Fig. coloriées. 13fr.| tues, etc.), par M. Dumé- 
Cétacés, BALEINES, Dau-| Riz, membre de l'Institut, 


pins, etc.), ou Recueil et] professeur à la faculté de 
examen des faits dont se] Médecine et au Muséum 
compose l’histoire de cesl d'Histoire naturelle, et M. 


BreroN, professeur d’His- 
toire naturelle, 10 vol. et 10 
livraisons de planches, fig. 
noires, 100 fr, 
Fig. coloriées. 130 fr. 
Poissons, par M. A.-Aug. 
DunEniL, professeur au Mu 
seum d'Histoire naturelle, 
rofesseur agrégé libre à 
iculté de Médecine de 
Paris. Tomes ] et II (en 3 
vol.) et 2 livr. de plan:hes. 


Fig. noires. 21 fr. 
Fig. coloriées, 33 fr. 


(En cours de publication.) 
Entomologie Introduc- 
tion à l’;, comprenant les 
principes généraux de l'A- 
patomie, de la Physiologie 
des Insectes, des détails sur 
leurs mœurs, et un résumé 
des principaux systèmes de 
classification, ete., par M. 
LAcORDAIRE, professeur à 
l'Université de Liège ( Ou- 
vrageadopléetrecommandé 
pur l'Université pour étre 
plucé duns les biblivtheques 
des Facultés et des Lycées, 
et donné en pri aux éle- 
ves), 2 vol. in-8 et 24 plan- 


ches. Fig. noires, 20 fr. 
suloriées, 23 fr. 


Fig. 

sectes Coléoptères 
antharides, Charancons, 
Hannetons, Scarabées, etc.), 
par M. LACORDAIRE, profes- 
seur à l'Université de Liège, 
Tomes 1 à IX (en 10 vol.), 
et 8 livraisons de planches. 


Fig. noires, 94 fr. 
Fig. coloriées. 118 fr. 


(En cours de publication.) 
— Orthoptères|(Grillons, 
Criquets, Sauterelles), par 


= — 


M, SERVILLE, membre de la 
Société entomologique de 


France. 1 vol. et 14 pl. 
rig. noires. 10 fr. 
Fig. coloriées. 13 fr, 


— Hémiptéères (Cigales, 
Punaises, Cochenilles, eté, 
par MM. AmyoT et SERVILLE, 
1 vol. et une livr. de pl, 


Fig. noires. 10 fr, 
Fig, coloriées, 13 fr, 


— Lépidoptères (Papil- 
lons). 

— DiurNES, par M. Borspuvat, 
t. ler, avec 2 livr. de pl 
Fig. noires, 13 fr, 
Fig. coloriées. 19 fr. 

— NocTurxes, par M. Gué 
NÉE, t, V à X, avec 5 livr, 
de planches. 

Fig, noires. 57 fr, 
Fig, colorices. 72 fr, 
(En cours de publication!) 

— Névroptères Demoi: 

Ephemères, etc) 

par M. le docteur Rasur, 

1 vol. avec une livraison de 


selles, 


pl. Fig, noires. 10 fr, 
Fig. coloriées. 13 fr, 


— Hyménoptères)Abei- 
les, Guépes, Fourmis, ete), 
par M. le comte LEPELETIER 
DE SAINT-FARGEAU ét M. 
BRULLÉ; 4 vol. avec 4 li- 
vraisons de planches. 
Fig. noires, 40 fr. 
Fig. colorices. 52 fr, 

— Diptères/Mouches, Cou: 
sins,etc.), par M. MACQUART, 
directeur du Muséum d'Hi# 


toire naturelle de Lille; 
2 vol. et 24 planches. 

Fig, noires. 20fr. 
Fig. coloriées, 26 fr, 


EX di 
— Aptères (Araignées,| pharmacien en chef de la 
Scorpions, ete.), par M.| Marine, à Rochefort, 1 vol. 
WaLCKkENAER ét M. Gervais;| avec 1 livr. de planches. 


4 vol. et5 livr. de planches. noires. 10 fr. 
Fig. noires. 43 fr. . coloriées, 13 fr. 
Fig. coloriées 58 fr.|— Echinodermes (Our- 


Crustacés (Écrevisses,| sins, Palmettes, etc.) par 
Homards, Crabes, ete.),| MM. Duozarnin, doyen de la 
comprenant l’Anatomie, la! Faculté des Sciences de 


Physiologie et la Classifi- Rennes, et Huré, aide-na- 
cation de ces animaux, par! turaliste.1 vol. avecuneliv: 
M. Mine-Enwarps, mem-1 de pl. Fig. noires. 10 fr. 
bre de l’Institut, professeur! Fig. coloriées. 13 fr. 
au Muséum d'Histoire natu-— Corallinires ou POLYy- 
relle. 3 vol. et 4 livraisons|. PES PROPREME pirs (Co- 
de planches. raux, Gorgones, Eponges, 
Fig. noires. 33fr.| etc), par MM. Miie-En- 
Fig, colorices, 45fr.| wanps et J. HAIME, 3 vol. 
Mollusques/Poulpes, Mou-| avec 3livr. deplanches. 
les, Huitres, Eseargots, Li-| Fig. nofres, 30 fr. 
maces, Coquilles, etc.) (£n| Fig. coloriées, 39 fr. 
préparation.) —Infusoires(Animalcules 
Helminthes, où Vers in-| microscopiques), par M. Du- 


testinaux, par M. Dusarnin,| JARDIN, doyen de la Faculté 
de la Faculté des Sciences! des Sciences de Rennes. 1 
de Rennes. 1 vol. avec une| vol. avec2?livr. de planches. 


livraison de pl. Prix : Fig. noires, 13 fr. 
Fig. noires, 10 fr.| Fig.coloriées. 19 fr. 
Fig. coloriées, 13 fr. Botanique (Introduction à 


l'étude de la}, ou Traité élé- 
par| mentaire de cette science, 
MM. DE QuATREFAGEs, mem-| contenant l'Organographie, 
bre de l’Iustitut, pro la Physiologie, etc., par 
au Muséum d'Histoirenatu-| ALPH. DE CANDOLLE, profes- 
relle, et LEON VaiLLanr, pro-| seur d'Histoire naturelle à 
fesseur d'Histoire naturelle.| Genève (Ouvrage autorisé 


T. let Il (en 3 vol.), avec! par l'Université pour les Ly- 


Annelés (Annélides, 
sues, Lombrics, ete 


2 livr. de planches. cées et les Collèges. 2 vol. et 
Fig. noires. 27fr.| 1livr. de 8 planches. 11 fr. 
Fig coloriées. 33 fr.| Végétaux phaneéroga- 


(En cours de publiralion.)| mes (Organes sexuels a 
loophytes Acalèéphes| parents, Arbres, Arbris- 
Physale, Béroé, Angèle,| seaux, Plantes d'agrément, 
etc.) par M. LEsson, Cor-| etc.) par M. Sracn, aïde-na- 
respondant de Vlinstitut,! turaliste au Muséum d’His- 


toire naturelle. 14 vol. et| corce du Globe terrestre), 
15 livraisons de planches.| par M. Huor, membrede 


Fig. noires. 143 fr.| plusieurs Sociétés savantes, 
Fig. coloriées. 188 fr.| 2 vol. ensemble de‘plusde 
— Cryptogumes (Orga- 1500 pages, avecun Athisde 


nes sexuels peu apparents! 24 planches. 20 fr. 
ou cachés, Mousses, Fou-|[Minérutogie (Pierré, 
gères, ,Lichens, Champi-| Sels, Metaux, etc.), par. 


gnons, Truffes, etc.). |» DELAFOSSE, membre del'Ifs- 
(En préparation.) titut, professeur au Muséum 
Géologie (Histoire, Forma-| d'Histoire naturelle et à la 
tion et Disposition des Ma-| Sorbonne, 8 vol. et 4 livrai- 
tériaux qui composent l’é-| sons de planches. 33 fr. 


CONDITIONS DE LA SOUSCRIPTION. 


Les SUITES à BUFFON formeront cent volumes in-8 eff 
viron, imprimés avec le plus grand soin et sur beau papier, 
ce nombre parait suüflisant pour donner à cet ensembh 
toute l'étendue convenable. Ainsi qu'il a été dit precéden: 

I F 
ment, chaque auteur s’occupart depuis longtemps deh 
partie qui lui est confiée, l'Editeur sera à même de publie 
enpeu de temps la totalité des traités dont se composer 
cette utile collection. 

#1 volumeset #2 livraisons de planches sont en vente 

Les personnes qui voudront souscrire pour toute la Go 
lection auront la liberté de prendre par portion jusqu'à 
qu’elles soient au courant de tout ce qui a paru. 

| POUR LES SOUSCRIPTEURS A TOUTE LA COLLECTION : 

Prix du texte, chaque volume (1) d'environ 500 à 300 
pages. É Gr. 

Prix de chaque livraison composée de 10 pl. noires. 8fr. 

— coloriées, 6 fr. 
POUR LES ACQUÉREURS PAR PARTIES SÉPARÉES : 

Prix de chaque volume : 1f. 

Le prix des volumes papier cavalier sera double de cel 
des volumes imprimés sur papier vergé, 

(1) L’Editeur ayant à paver pour cette collection des honoraïrts 
aux auteurs, le prix des volnmes ne peut être co uparé à celui des 


réimpressiuns d'ouvrages appartenant au doinaine public et exeingts 
de droits d'auteurs, tels que Bulfon, Voltaire, etc. 


BAR-SUR-SEINE, —— IMPe SAILLARD, 


n 
01 — 


HISTOIRE NATURELLE. 


Annales (Nouvelles) du Muséum d’Histoire 
naturelle, recueil de mémoires de MM. les professeurs 
administrateurs de cet établissement, et autres naturalistes 
célèbres, sur les branches des sciences naturelles et chi- 
miques qui y sont enseignées, Années 1832 à 1835, #4 vol. 
in-4. Prix : 30 fr. chaque volume, 

Voyez Mémoires de la Société d'Histoire naturelle de 
Paris, page 43. 

Aperçu sur les animaux utiles et nuisibles 
de la Belgique, par M. ne SÉLYys-LoNGenaweps, Br, in-8. ? fr. 

Araneides des îles de Ia Keunion, Maurice 
et Madagascar, par M. AUG. VINSON. 1 gros volume 
grand in-8, avec 14 planches, fig. noires. 20 fr. 

Fig. colorices. 30 fr. 

Botanique (La), de J.-J, Rousseau, contenant tout ce 
qu'il a écrit sur cette science, augmentée de l'exposition de 
la méthode de Tournefort et de Linné, suivie d’un Diction- 
naire de botanique et de notes historiques, par M. DE- 
vILLE, ?e édit., 1 gros vol. in-12, orné de 8 planches. 4 fr, 


Figures coloriées. 5 fr. 
Botanographie élémentaires par Ta. Lesri- 
BOUDOIS. 1 vol. ini-8. 7 fr. 
Botanographie universelle, où Tableau général 
des Végétaux, par Ta. Lesrigoupois, ? vol. in-8. 10 fr, 


Catalogue des Lépidoptéres,: où Papillons de Ja 
Belgique, précédé du tableau des Libellulides de ce pays, 
par M. DE SÉLYS LonGcHawps. In-8, 2 fr. 

Catalogue raisonné des Plantes phanéro- 
games de Maine-et-Loire, par M. A. BoREAU, auteur de 
la Flore du ceutre de la France. 1 vol. in-8: 3 fr. 

Collection iconographique et historique 
des Chenilles, ou Description et figures des chenilles 
d'Europe, avec l’histoire de leurs métamorphoses, et des 
applications à l’agriculture, par MM. Boispuvaz, Ramgur 
et GRASLIN. 

Cette collection se compose de 42 livraisons, format grand 
in 8, papier vélin: chaque livraison comprend trois Plan- 
ches coloriées et le texte correspondant. Le prix de chaque 
livraison est de 8 fr. 

Les 42 livraisons ensemble, 100 fr. 

Les dessins des espèces qui habitent les environs de Paris, comme 


4 


: 


aussi ceux des chenilles que l’on a envoyées vivantes à l'auteur, oût 
été exécutés avec autant de prébision que de talent. Le texte est im- 
primé sans pagination; Chaque éSpèce aura une page séparée, que l'on 
pourra classer comme on voudra. Au commencement de chaque page 
se trouvera le mème numéro qu'à la figure qui s’y rapportera, et & 
titre:le nom de la tribu, comme en tête de la planche. 

Cet ouvrage , avec l’Ivones des Lépidoptères de M. Boisduval, ds 
béancoup supérieurs à tout ce qui a paru jusqu’à pr , formeront 
nn supplément et une suite indispensable aux ouvrages de Hubner, 
de Godart, etc. Tout ce que nous pouvons dire en faveur de ces demx 
ouvrages remarquables peut se réduire à cette expression emplo 
par Dejean dans le cinquième volume de son Species: « M. Boisd 
est de tous nos entoinologistes celui qui connait le mieux les 
doptères. » 


Cours d’'Entomologie, ou Histoire naturelle des 
crustacés, des arachnides, des myriapodes et des insectes, 
À l'usage des élèves de l'Ecole du Muséum d'Histoire natu- 
relle, par M. LarrEILLe, professeur, membre de l'Insti: 
tut, ete. 1 gros vol. in-8, et un Atlas composé de 24 plan: 
ches. 15 fr, 

Description géologique de la partie méri 
dionale de la chaîne des Vosges, par M. ROZE*, 
capitaine au corps royal d'état-major. 1 vol. in-8, orné de 
planches et d’une jolie carte. 10 fr, 

Description des Mollusques fluviatiles et 
terrestres de la France, et plus particulièrement 
du département de Isère, ouvrage orné de planches repré: 
sentant plus de 140 espèces, par M. Azpin Gras. In:8. 5 fr 

Description des Oursins fossiles, Où Notions 
sur l'Organisation ‘et la Glossologie de cette classe, par 
M. Ausin Gras. In-8. 6 fr, 

Dictionnaire de Botanique médicale et 
pharmaceutique, contenant les principales proprié- 
tés des minéraux, des végétaux et des animaux, avec les 
préparations de pharmacie, internes et externes les plus 
usitées en médecine et en chirurgie, etc., par une Société 
de médecins, de pharmaciens et de naturalistes. Ouvrage 
utile à toutes les classes de la société, orné de 17 grandes 

lanches représentant 278 figures de plantes gravées avec 
A plus grand soin, 8e édition, revue, corrigée et augmentée 
de beaucoup de préparations pharmaceutiques et de re- 
cettes nouvelles, par MM. JULIA DE FONTENELLE et BARTHEZ 


2 gros vol. in-8, figures noires, 18 fr, 
Le même, figures coloriées d’après nature. 25 fr 


Cet ouvrage est spécialement destiné aux personnes qui, 
sans s'occuper de la médecine, aiment à secourir les mul 
heureux. 


Dictionnaire (Nouveau) d’Histoire naturelle 
appliquée aux arts, à l’agriculture, à l’économie rurale et do: 
mestique, à la médecine, etc., par une Société de naturalistes 
et d'agriculteurs. 36 vol. in-8 reliés, figures noires. 50fr. 

Diluvium (Hu). Recherches sur les dépôts auxquels 
on doit donner ce nom et sur la cause qui les,a produits, 
par M. MELLEvILLE. In-8. 2 fr, 

Diptères exotiques nouveaux OU peu con- 
nus, par M. Macouarr, membre de plusieurs sociétés sa= 
vantes; t. 1 et 2, 5 livraisons in-8, figures noires. 35 fr. 

Les Suppléments 1, 2-3 (ensemble) et 4 (1846-51), 

chaque : fig. noires. T fr. 
—. -8(1856), fig. noires, 4 fr. 

L'ouvrage complet, y Compris les suppléments, 60 fr, 

Diptères. Notice sur les différences sexuelles du genre 
Dolichopus, tirées des nervures des ailes, par M. MAcQuaRT, 
1844, in-8. 1 fr. 

Discours sur l’avenir physique de la terre, 
par M. MarcEL ne SERRES, professeur à la Faculté des 


Sciences de Montpellier, in-84 2 fr. 50 
Elatérides nouveaux (1864), par M, E. CANDÈZÆE. 
Br. in-8. 2 fr, 


Essai monographique sur les Campagnols des envi 
rons de Liège, par M. pE SÉLYS-LONGCHAMES, in-8,fig. 3fr. 
Essai sur l’Histoire naturelle du Brabant, 
par feu M. (Mammifères.) 2 fr. 50 
(Analyse et Extraits par M. pe SéLys-LONGCHAMPS) 
Essai sur l'Histoire naturelle des serpents 
de la Suisse, par 3. F. WypEr. In-8, fig. 2 fr. 50 
Études de micromammalogie, reyue des sorex, 
mus et arvicola d'Europe, suivies d’un index methodique 
des mammifères européens, par M. bE SÉLys-LONGGHAMPS. 


1 volume in-8. 5 fr. 
Études sur l’Anatomie et la Physiologie des Vé- 
gétaux, par Tu. Lesrisoupois. In-8, fig, 6 fr, 


Europeorum microlepidopterorum Index me- 
thodicus, sive Spirales, Tortrices, Tineæ et Alucitæ Linnæi. 


Auct, À. GuÉNÉE. Pars prima, in-8. 8 fr. 75 
Facultés intérieures des animaux inverté- 
brés, par M. Macquarr, 1 vol. in-8. 5 fr. 


Fauna japonica, sive Descriptio animalium quæ in 
itinere per Japoniam jussu et auspiciis superiorum, qui 
summum in India Batava imperium tenent, suscepto anni 
1828-1830, collegit, notis, observationibus et adumbratio- 
nibus illustravit PH. FR, DE SIEBOLD, 


MST) a 


Mammifères, 3 livraisons coloriées, chaque. 26 fr, 
Oiseaux, 12 — — — 26 fr, 
Poissons, 16 — — — 26 fr, 
Reptiles, 3 — noires, — 25 fr, 
Crustacés, T — — -- 25 fr. 
Faune de l'Océanie, par le docteur BorspuvaL. Ur 
gros vol. in-8, imprimé sur grand papier vélin. 10 fr, 


Faune entomeologique de Madagascar, 
Bourbon et Maurice. — Lépidoptères, par le doc- 
teur BorspuvaL ; avec des notes sur les métamorphoses, par 
M. SGanzin. 

Huit livraisons, format grand in-8, papier vélin; chaque 
livraison comprend 2 planches coloriées et le texte corres- 
pondant et coûte 3 fr. 

L'ouvrage complet 20 fr. 

Faune (Sur la) de la Belgique, par M. DE SÉLys: 
LoxccHawrs, br. in-8. 1fr 

Flora japonica, sivæ Plantæ quas in imperio Japo- 
nico collegit, descripsit, ex parte in ipsis locis pigendas cu- 
ravit, P4. FR. DE SiEBOLD. Livr. 1 à 20, col. ; chaque 15 fr, 

Flore (MANUEL DE LA) de Belgique, par M.F.Crépix, 
Professeur de Botanique à l'Ecole d’Horticulture de Gend- 
brugge-lez-Gand. 2° édition, 1 fort vol. in-18 jésus.  6fr. 

Flore (La) belge étudiée par fragments, par M. F. 
GRÉPix. 1re Série, 1 vol. in-8 avec 6 planches. 10 fr. 

Flore du centre de la France et du bassin de 
la Loire, par M. A. Boreau, directeur du Jardin des plantes 
d’Angers, etc. 8e édition. ? vol. in-8. 15 fr, 

Flore de l’arrondissement d’Hazebrouck, 
ou description des plantes du Nord, du Pas-de-Calais et 
de la Belgique, par H. VANDAMME. 3 parties formant en- 
semble 1 vol. in-8 de 334 pages. 

1re partie, 3 fr.; 2° et 3e parties, chaque : 1 fr. 50. 

L'ouvrage complet : 6 fr, 

Genera et index methodicus Europæorum Le- 

idopterorum, pars prima sistens Papiliones Sphinges, Bom- 

yces noctuas, auctore BorspuvaL. 1 vol. in-8. 5 fr, 

Herbarii Timorensis descriptio, cum tabulisé 
æneis; auctore J. DECAISNE, 1 vol. in-4. 15 fr, 

Histoire abrégée des Insectes, par M. GEOFFRO 
SAINT-HiILAIRE. ? vol. in-4, reliés. Fig. 15 fr, 

Histoire des métamorphoses de quelques 
Coléoptères exotiques, par M. E CannËze. 1 vol. 
in-8, avec figures. 3 fr. 
Histoire des Mœurs et de l’Instinct des Anl 


EU — 


maux, distributions naturelles de toutes leurs classes, 
par J.-J. Virey. 2 vol. in-8. 12 fr, 

Histoire des progrès des sciences naturel- 
les, depuis 1789 jusqu’en 1831, par M. le baron G. Cuvier. 
5 vol. .in-8. 22 fr. 50 

Le tome 5 séparément. 7 fr. 

Le Conseil royat de l'Université a décidé que cet ouvrage 
serait placé dans les bibliothèques des colléges et donné en 
prix auT élèves. 

Histoire naturelle, ou éléments de la Faune fran- 
caise, par MM. BRAGuIER et MAURETTE. In-12, cahicrs t'a, 
à 2 francs chaque. 10 fr. 

Histoire naturelle des Arnîignées (ARANÉIDES), 
suivie du Catalogue synonymique des espèces européennes, 
par M. Eug. Son. 1 vol. in-8 orné de 207 fig. 7 fr. 50 

Histoire naturelle des Insectes, composée 
d’après Réaumur, Geoffroy, Degeer, Roesel, Linné, Fabri- 
cius, et les meilleurs ouvrages qui ont paru sur cette par- 
tie, rédigée suivant les méthodes d'Olivier, de Latreille, avec 
des notes, ] :urs observations nouvelles et les figures des- 


sinées d’après nature : par F.-M.-G. ne Tiny et BRONGNIART, 
pour les généralités. Edition ornée de beaucoup de figures, 


augmentée et mise au niveau des connaissances actuelles, 
par M. Guérin. 10 vol. ornés de planches, fig. noires. 23fr.40 

Le même ouvrage, figures colo 5 89.fr. 

Histoire naturelle des Végétaux (Classés par 
familles, avec la citation de la classe et de l’ordrevde 
Linné, et l’inGication de l'usage qu’on peut faire des 
plantes dans les arts, le commerce, l’agriculture, le jardi- 
nage, la médecine, ete.; des figures dessinées d’après 
nature,et un GENERA complet, selon le système de Linné, 
avec des renvois aux familles naturelles de Jussieu;.par 
3.-B. Lamarcx, membre de l'Institut, professeur au Mu- 
séum d'Histoire naturelle, et par C.-F.-B. ne MIRPEL, mem- 
bre de l’Académie des Sciences, professeur de botanique. 
Edition ornée de 120 planches représentant plus de 1600 
sujets. 15 volumes ornés de planches, fig. noires. 80 fr, 99 

Le même ouvrage, figures coloriées. 46 fr. 50 

Histoire naturelle des Coquilles, Contefant 
leur description, leurs mœurs et leurs usages, par M. B0$c, 
membre de l’Institut, 5 vol. ornés de pl. Fig. noires 10fr.65 

Le méme ouvrage, fig. coloriée 16 fr, 50 

Histoire naturelle des Wers, contenant leur 
description, leurs mœurs et leurs usages, par M. Bosc. 
3 vol. ornés de planches, fig, noires. 6 fr. 50 

Le même ouvrage, fig, coloriées. 10 fr, 50 


Érreme rene -1n 


Histoire naturelle des Crustacés, contenant 
leur description, leurs mœurs et leurs usages, par M. Bosc, 


2 vol. ornés de planches, figures noires. 4 fr. 75 
Le même ouvrage, fig. coloriées. 8 fr, 


Histoire naturelle des Minéraux, par M.E.- 
M. Paris, membre de s’Institut, Ouvr. orné de 40 planches, 
représentant un grand nombre de sujets dessinés d’après 
nature. 5 vol. ornés de planches, figures noires, 10 fr. 50 

Le même ouvrage, fig. coloriées. 16 fr, 50 

Histoire naturelle des Poissons, avec des f- 
gures dessinées d’après nature, par RLOCK. Ouvrage classé 
par ordres, genres et espèces, d’après le système de Linné, 
avec les-caractères génériques, par RÉNÉ RicHarn CASTEL, 
Edition ornée de 160 planches représentant 600 espèces de 
poissons. 10 volumes, figures noires. 26 fr. 20 

Avec figures coloriées, 47 fr, 

Histoire naturelle des Reptiles, avec des fi- 
gures dessinées d'après nature, par SOonnini, homme de 
lettres et naturaliste, et LaTREILLE, membre de l'Institut, 
Edition ornée de 54 planches, représentant environ 150 
espècés différentes de serpents, vipères, couleuvres, lé- 
zards, grenouilles, tortues, ete, 4 vol. avec planches, fig, 
| noires. 9 fr. 85 
LS Le même ouvrage, figures coloriées. 17 fr. 

RE Les huit ouvrages ci-dessus composaient autrefois la 
COLLECTION DES SUITES À BUFFON, format in-18, éditée par 


M. Dérervize el devenue la propriélé de M. RoRET, 
? Icones historiques des Lépidoptères nou: 
| veaux ou peu connus, Collection, avec figures colo- 
RUE riées, des papillons d'Europe nouvellement découverts; 


ouvrage formant le complément de tous les auteurs icono- 
graphes; par le docteur BoispuvaL. 
Cet ouvrage se compose de 42 livraisons grand in-8, 
\ comprenant chacune deux planches coloriées et le texte 
f correspondant, imprimé sur papier vélin, Prix de chaque 


À livraison. 3 fr, 

Fe | Les 42 livraisons ensemble. 100 fr. 
! 1 Ë | Iconographie et histoire des Lépidoptères 
HE et es Chenilles de l’Amérique septentrios 
ROUE | nale, par le docteur Boispuvau, et par le major Jon Le- 


conTE, de New-York. 

Cet ouvrage comprend 26 livraisons, renfermant trois 
planches coloriées et le texte correspondant, imprimé sur 
papier vélin. 

À Prix de la livraison. 3 fr. 
*\g * Les 26 livraisons ensemble, 60 fr 


Bei y ie 


Xilustrationes plantarum orlentallum, où 
Choix de Plantes nouvelles ou peu connues de l’Asie occi- 
dentale, par M. le comte Jaugerr et M. Sracx. Cet ouvrage 
forme 5 vol. grand in-4, composés chacun de 100 planches 
et d'environ 30 feuilles de texte; il a paru par livraisons 
de 10 planches. Le prix de chacune est de 15 fr. L'ouvrage 
complet (50 livraisons). 150 fr. 

Insecta caffraria annis 1838-45 à J. V. VAHLBERG, 
collecta, descripsit Carozus H. BOHEMAN 

Pars 1. Fasc. 1. CoceopreRA (Carabici, Hydrocanthari, 
Gyrinii et Slaphylinit). 1 vol. in-8. 8 fr. 

Fasc. 2 CororTerA (Buprestides, Clatérides, Cébrionites, 
Rhipicérides, Cyphonides, Lycides, Lampyrides, etc.) In-8. 


10 fr. 

Pars 2. CoLEOrTERA (Scarabæides), in-8. 10 fr, 
Introduction à l’étude de la botanique, par 
PæiiBErT. 3 vol. in-8; fig..col. 18 fr. 
Mémoires sur la famille des Combrétacées, 
par M. DE CANDoLLE. In-4; fig. 3 fr. 


Mémoires sur les Métamorphoses des Co- 
léoptères, par W. DE Haan. 1 vol, in-40 avec pl. 6 fr, 
Mémoires de la Société de physique de Ge- 
nève, in-4, — Divers Mémoires séparés sur les Selagi- 
nees, les Lythraires, les Dypsacées, le Mont-Somma, etc. 
Mémoires de la Société d’Histoire natu- 
relle de Paris, à vol. in-4 avec planches. Prix: 20 fr, 
chaque volume, Prix total. 100 fr. 
Voyez Nouvelles Annales du Muséum, page 38. 
Mémoires de la Société royale des Sciences 
de Liège. 23 volumes in-8, accompagnés de planches. 


PREMIÈRE SÉRIE. 


— Tome 1er (en 2 vol. in-8) chaque vol. 5 fr. 
Les 2 vol, réunis. 8 fr. 
— Tome 2 (en 2 vol. in-8) chaque vol. 5 fr. 
Les 2 vol. réunis. 10 fr. 


— Tome 3, 1845, contenant la Monog. des Coléoptères 
subpentamères-phytophages, par Tx. LACORDAIRE, tome 192 
1 vol. in-8. 12 fr. 

— Tome 4, 1847-49, contenant la monographie des Pro- 
ductus, par M. pe Koniwncx. 2 vol. in-8 et un atlas. La 
1re partie, { vol. et 1 atl. 10 fr. La 2° partie, 1 vol. 5 fr. 

— Tome 5, 1848. Monog. des Coléoptères subpentamères- 
phytophages, par TH. LACORDAIRE, tome 2. 1 vol. in-8. 12 fr. 


= ome 6, 1849. Monog. des Odonates, 1 vol. in-8,10 fr, 
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— Tome 7, 1851, Exposé élémentaire de la Théorie des 
Intégrales definies, par Meyer. 1 vol. in-8. 10fr. 
— Tome 8, 1853, renfermant le catalogue des larves des 
Coléoptères connues jusqu’à ce jour, avec la descriptionde 
plusieurs espèces nouvelles, par MM. Cuaruis et CANDÈE, 
1 vol. in-8. {21r, 
— Tome 9, 1854, contenant la monographie des Calopié- 
rygines, par M. »E SÉLys-LonGcnAmrs. 1 vol. in-8,  12#r. 
— Tome 10, 1856. Cours élémentaire sur la Fabrication 
des bouches à feu en fonte et en bronze, par Coquirar, 
ire partie. 1 vol. in-8. 12 fr, 
— Tome 11, 1858. Fabrication des bouches à feu, par Co- 
quirnar. ?e partie, — Calcul des variations, par A. Meyer. 
= Monographie des Gomphines, par M. DE SéLys-LONGcHAMrS, 
1 vol. in-8. 18 fr, 
— Tome 12, 1857. Monographie des Élatérides, par B 
CANDÈZE. os 1er, 1 vol. in-8. 8'fr, 4 
— Tome 13, 1858. Fabrication des bouches à feu par Cr 
QUILHAT. 3 Pris. — Etudés sur un mémoire de Jacol 
relatif aux intégrales définies, par N.-C. Scamirr, — Notit 
sDIoeique, par J. Van BINEHONST. 1 vol. in-8, 12 fr, 
Tome 14, 1859. Monographie des Elatérides, par E 
Cannèze. Tome 2. 1 vol. in-8. 10 fr, 
— Tome 15, 1860. Monographie des Elatérides, par E 
CannÈzr. Tome 3, 1 vol. in-8. 10 fr, 
— Tome 16, 1861. Des Brachiopodes munis d'appet 
dices spiraux, par Davinsow, trad. par DE Koninok. — ME 
thodes diverses de calculs transcendants, par PAQUE. — ME 
tamorphoses de quelques Coléoptères exotiques, par E. 


CaANDËZE. 1 vol. in-8. 10 fr, 
— Tome 17, 1863. Monographie des Elatérides, par E. 
Canpëze. Tome 4 et dernier, 1 vol. in-8. 10 fr. 


— Tome 18, 1863. Clytides d'Asie et d'Océanie, par CKE- 
VROLAT. — Percussions sur les affûts dans le tir des bou- 
ches à feu, par Coquiznar, ete. 1 vol. in-8. 10 fr, 

— Tome 19, 1866. Genera des Coléoptères Cérambycides, 
par J. Taomson. 1 vol. in-8. 9 fr. 

—Mome 20, 1866. Monographie des Platypides, par F. Cri 
puis.— Table générale des 20 volumes composant la Première 

rie des Mémoires. { vol. in-8, accompagné de figures. 14 fr. 


DEUXIÈME SÉRIE. 
— Tome 1er, 1866. Expériences sur la détermination des 


moments d'inertie des canons en bronze, par COQUILHAT.— 
Mémoire relatif aux mathématiques élémentaires, par NoëL. 


NES 


— Tables usuelles des Logarithmes, par Foure. — Des sur- 
faces réglées et des surfaces enveloppes, par STAMMER. — 
Notes sur les Notiophiles et les Amara, par Purzeys. 1 vol. 


8°, avec figures. 9 fr. 
— Tome 2, 1867. Mélanges mathématiques, par EUGÈNE 
CATALAN. 1. vol. in-8. 1 fr. 


Méthodes éprouvées avec lesquelles on parvient 
facilement et sans maître à connaitre les caractères bota- 
niques propres à chaque famille naturelle indigène, par 


F.-J. Monranpon. 1 vol. in-18. 15 c. 
Monographie des Érotyliens, famille de l’ordre 
des Coléoptères, par M. Tu. LacORDAIRE. In-8. 9 fr. 


Monographie des Libellulidées d’Europes 
par Enm. nE SÉLys-LoNGcHamps. 1 vol. grand in-8, avec 


quatre planches representant 44 figures. 5 fr. 
Monographia Tryphonidum Sueciæ, auctore 
Auc. Emil. HOLNGREN, in-4. 13 fr. 


Notice sur les Libellulidées, extraite des Bul- 
letins de l’Académie de Bruxelles, par Epx. ne SÉLys-Loxc- 


camps. In-8, fig. 2 fr. 
Observations botaniques, par B.-C. DuMoRTIER. 
In-8. 4 fr. 


Oiseaux américains (Sur les) de la Faune euro- 
péenne, par M. ne SÉLYS-LONGcHamPs, 1 vol.in-8. 1 fr.25 
Observations sur les phénomènes périodl- 
ques du règne animal, et particulièrement sur les 
migrations des oiseaux en Belgique, de 1841 à 1846, ré- 
sumées par M. DE SÉLys-Lonccuamrs. Br. in-4. 3 fr. 50 
Plantes rares du Jardin de Genève, par A. 
P. ne CANDOLLE; livraisons 1 à #, in-#4, fig. col., à 15 fr, la 


livraison. L'ouvrage complet : 60 fr. 
Plantes herbacées d'Europe et leurs îin- 
sectes, par M. MAacquarr, 3 vol. in-8. 10 fr, 50 
On vend séparément : 1re partie, 3 fr. 50; 


2e partie, 3 fr.; 3° partie, 4 fr. 

Principes de Zooclassie, servant d'introduction à 
l'étude des Mollusques, par H. DE BLAINVILLE. 1vol. in-8. 3 fr. 
Récapitulation des Hybrides observés dans 
la famille des Anatidées, par E. DE SÉLYs-LONG- 
cuamPs, brochure in-8. 1 fr. 25 
ADDITION À LA RÉCAPITULATION, br. in-8 1 fr. 
KRégne animal, d'après M. DE BLAINVILLE, disposé 
en séries, en procédant de l’homme jusqu’à l'éponge, et 
divisé en trois sous-règnes. Tableau gravé sur acier. 3 fr. 50 
Le même, collé sur toile, avec gorge et rouleau. 8fr. 


Fer ETES T 


psy v Vous 
Singulorum generum Curculionidum ufam 
alteramve speciem, additis Iconibus a Davin LaBraw, illus- 
travit L. Imgor. Fascic. 1 à 9, in-12, chaque. 2 fr. 
Species général des Coléoptères, de M, Dr 
JEAN, avec les Hydroc anthares de M. AusÉ, Volumes séparés, 
Le tome V en deux parties (ce volume a été détruit 
dansua incendie). 35 fr. 
Synonymina insecitorum. — Genera et spe: 
cies ad culionidum (ouvrage pertes la synony- 
mie et la description de tous les Curculionides Ses 4 
par M. Scuognuerr. 8 tomes en 16 parties. (Ouvrage ler- 


miné.) 144fr, 
Synopsis de la flore du Jura septentrional et du 
Sundgau, par FriGne-Joser et Monranpon, { v. in-12. 5fr. 


Tableau de la distribution méthodique des 
espèces minérales, suivie dans le cours de minéra- 
lagie fait au Muséum d'Histoire naturelle en 1833, pat 
Alexandre BRoNGNIART, professeur, Brochure in-8. 2:fr, 

Théorie élémentaire de La botaniques Où 
Exposition des Principes de la Classification naturelle et de 
l'Art de décrire et d'étudier les végétaux, par M. pe Gax- 


DOLLE. 3e édition; 1 vol. in-8. 8 fr, 
Kraité dément aire de Minéralogie, par F5, 
Beupanr. 2 vol. in-8, ornés de 24 planches. 21 fr, 


Zoologie classique, ou Histoire naturelle du Règne 
animal, par M. F.-A. Poucuer, professeur de zoologie au 
Muséum d'Histoire naturelle de Rouen, etc. : seconde édi: 
tion, considérablement augmentée, 2 vol. in-8, contenant 
ensemble panel ,300 pages, et accompagnés d'un Atlas 
de 44 planches et de 5 grands tableaux gravés sur: acier, 

Figures noires. 20 fr. 

Figures coloriées, 25 fr, 

Nora. Le Conseil de l'Université a décidé que cet ouvrage 
serait placé dans les bibliothèques des collèges. 
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AGRICULTURE, dARDINAGE 


ÉCONOMIE RURALE. 


Abrégé de l’Art vétérinaire, Ou Description rai- 
sonnée des Maladies du Cheval et de leur traitement, suivi 
de l'anatomie et de la physiologie du pied et des prin- 
cipes de ferrure, avec des observations sur le régimeret 


et annoté par M. V. DELAGUETTE, vétérinaire. 2e édition, 
1 vol. in-12. 3 fr. 50 
Agriculteur-praticien (17); REVUE D'AGRICULTURE, 
DE JARDINAGE ET D'ECONOMIE RURALE ET DOMESTIQUE. 
re série, publiée sous la direction de MM. Boss, M4- 
RE, G. HEUZÉ, etc., in-8, grand format, renfermant 
s gravures sur bois intercalées dans le texte. 
14 volumes in-8, ornés de vignettes (1839-1853). 
Prix de chaque volume, 8 fr. au lieu de 6 fr, 
Agriculture française, par MM. les Inshecteurs 
de l’agriculture, publiée d’après les ordres de M, le Ministre 
de l'Agriculture et du Commerce, contenant la description 
géographique, le sol, le climat, la population, les exploi= 
tations rurales; instruments aratoires, engrais, assole- 
ments, etc., de chaque département. 6 vol., accompagnés 
chacun d'une belle carte, sont en vente, savoir : 


Département de l'Isère. 1 vol. in-8. à fr. 50 
= du Nord. In-8. 3 fr. 50 
— des Hautes-Pyrénées, In-8. 8 fr. 50 
— de la Haute-Garonne. In-8. 3 fr. 50 
_— des Côtes-du-Nord. In-8. 8 fr. 50 
— du Tarn. In-8. 3 fr. 50 


Amateur de fruits (1°), ou l'Art de les choisir, de 
les conserver, de les employer, principalement pour faive 
lès compotes, gelées, marmelades, confitures, ete., par 


M. L. Dusois. In-12. 2 fr. 50 
Amélioration (De 1’) de la Sologne, par M. R. 
Pxrero. ]n-8. 2 fr. 50 
Ampélographie rhénane, Par STOLTZ, 1 vol. gr, 
in-#, fig, noires. 12 fr. 


Le même ouvrage, fig, col, 20 fr. 
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Annales agricoles de Roville, ou Mélanges d'A: 
griculture, d'Economie rurale et de Législation agricole, par 
M. C.-1.-A. MATHIEU DE DomBAsLe. 9 vol. in-8, figures. 50 fr, 

Chaque volume se vend séparément 6fr, 

Application (De l°) de la vapeur à l’agricul 
ture, de son Influence sur les Mœurs, sur la Prospérié 
des Nations et l’Amélioration du Sol, par Grrarp, 1 vol 
in-8, grand papier. 150, 

Art de composer et décorer les jardins, 
par M. Borrarp; ouvrage orné de 140 planches gravées sur 
acier. 2? vol. format in-8 oblong. 15 fr, 

Méme ouvrage que le Manuel de PArchitecte des Jar- 
dins (Voyez page 7). 

Cette publication n’a rien de commun avec les autres ou- 
vrages du même genre, portant méme le nom de l'auteur. 
Le traité que nous annonçons est un travail tres-complet et 
publié à très-bas prix. M. Boitard a donc rendu un granà 
service aux amaleurs de jardins en les mettant à méme 
de tirer de leurs propriétés le meilleur parti possible. 

Art de créer les Jardins, contenant les prin- 
cipes généraux de cet Art, leur application développée par 
des vues perspectives, des coupes et des élévations, indi- 
quant le tracé pratique de toute espèce de jardins, pa 
M: N. VenGxaun, architecte. 1 vol. in-folio, relié, renfer- 
mant 24 planches. 28 fr. 

Assolements: Jachère et Succession des 
Cultures; par M. Yvarr, de l’Institut, avec des notes, par 
M. V. Renou, inspecteur de l’agriculture. 1 vol. in-4. 12fr. 

LE MÊME OUVRAGE. 3 vol. in-18 (voyez page 8). 10 fr. 50 

Asperges (LES), les Figues, les Fraises et 
les Framboiïses, Description des meilleures méthodes 
de culture pour les obtenir en abondance, suivie de la 
manière de les forcer pour avoir des primeurs et des fruits 
pendant l'hiver, avec l'indication des travaux à faire mois 
par mois, par M. V. F. LeBeur. 1 vol. in-18 orné de vi- 
gnettes. 1 fr. 50 

Calendrier du Bon cultivateur, ou Manuel de 
VAgriculteur-Praticien, par C.-J.-A, MATHIEU DE DOMBASLE, 
10€ édition, reyue par M. pE MEIXMORON-DomBAsLE. 1 vol. 
in-12 de plus de 900 pages, avec 5 planches. 4 fr. 76 

Champignons (CULTURE DES) DE COUCHE ET DE BOIS 
et des TÆruffes, où Moyens de les multiplier, de les 
reproduire, de les accommoder, et de reconnaitre les Cham- 
pignons sauvages comestibles, etc., par M. V.-F, LEBEUr. 
1 vol. in-18, orné de 17 gravures sur bois. 1 fr. 50 
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Chasseur-taupier (Le), ou l'Art de prendre les 
taupes par des moyens sûrs et faciles ,précédé de leur hsi- 
toire naturelle, par M. RÉpARÈSs. In-18, fig. 90 cent. 

Choix des plus belles fleurs et des plus 
beaux fruits, par M. Repouté. 1 joli vol, in-fol, orné 
de 144 planches coloriées. 36 livraisons de 4 planches à 
6 fr, chaque livraison; l'ouvrage complet : 150 fr. 

Toutes les planches de l'œuvre de M. REDOUTÉ se vendent 
séparément à raison de 1 fr. 50. 

Le Catalogue spécial de cet ouvrage est adressé, franco, 
aux personnes qui en font la demande. 


Cours élémentaire d'Agriculture, par M, Ris- 
LER. In-12. 2 fr. 

Cours élémentaire d’Arboriculture et de 
Viticulture, par M, André MENEr. 1 vol, in-12. 8 fr. 50 

Cours complet d'Agriculture (Nouveau) du 
xIX° siècle, contenant la grande et Ja petite culture, l'é- 
economie rurale domestique, la médecine vétérinaire, ætc., 
par les Membres de la section d'Agriculture de. l'Institut 
de France, etc, Paris, Déterville, 16 vol. in-8, de près de 
600 pages chacun, ornés de planches gravées en taille- 
douce. Au LIEU DE 120 fr. 32 fr. 

Cours d’Agriculture (Petit), où Encyclopédie 
agricole, par M. MauNY DE Mornay, contenant les livres du 
Cultivateur, du Jardinier, du Forestier, du Vigneron, de 
lEconomie et Administration rurales, du Propriétaire et 
de l’Eleveur d'animaux domestiques. 7 vol. grand in-18, 
avec fig. 12 fr. 

QCulture et taille rationnelles et économiques du 
Poirier, du Pommier, du Prunier et du Cerisier, contenant 
une Description des meilleurs fruits à cultiver en espalier 
et à haute tige, traitant des Formes nouvelles et naturelles 
propres à remplacer les formes de fantaisie connues, par 
M. V.-F. Leseur. 1 vol. grand in-18 orné de 60 silhouettes 
des meilleurs fruits en grandeur naturelle. 2 fr. 50 

École du jardin potager, suivie du Traité de la 
Culture des Péchers, par M. nE CoMBLes, 6° édition, revue 
par M. Louis Dusois, 3 vol. in-1?, 4 fr. 50 

Éloge historique de l'abbé Fraxçoïs ROZIER, res- 
taurateur de l'Agriculture française, par A. THIÉBAUT DE 
BERNEAUD, in-8, 1 fr. 50 

Encyclopédie du Cultivateur, ou Cours com- 
plet et simplifié d'agriculture, d'économie ruraleet domes- 
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tique, par M. Louis Dugois. 2e édition, 9 vol. in-12 arnés 
de gravures. 20 fr, 

Le tome 9 se vend séparément 4 ft. 

Cet ouvrage, tres-simplifié, est indispensable aux per- 
sonnes qui ne voudraient pas acquérir le grand ouvrage 
intitulé : Cours d'agriculture dun xixe siècle, 

Espèces boviness BoEurs, BUFFLES, ETG. Rapport 
du Jury de la classe 76 de l'Exposition universelle de 1861, 
à Paris, par ANDRÉ SaNsoN. Brochure in 8. Lfr. 

Fabrication du fromaxge, par le docteur F, Gen, 
traduit de l'italien par V. ReNbu, in-8, fig. (Couronné par 
la Société royale et centrale d'agriculture.) 5 fr. 

figues, Fraises, Framboïises (CULTURE DE) 
(Voyez Les Asperges, les Figues, les Fraises el les Fram- 
boises, page 48). 


Histoire du Pêcher, par Duval, in-8, 1 fr. 50 
Hiistoire du Poirier (Pyrus sylvestris) par Duvaz, 
Br. in-8. (Extrait de l’Ægriculteur praticien). 1 fr. 50 


Histoire du Pommier, par Duvas, In-8. 1 fr, 50 

Horticulteur: (L’)gastronomeszs BONS LÉGUMES ET 
Bons FRuITs, Où Choix des meilleures varietes de plantes 
potagères et d’arkres fruitiers. et moyen de conserver les 
fruits et les légumes pendant l'hiver, suivis des 365 salades 
de l'ami Antoine, dela manière d’etablir un jardin potager: 
fruitier de produit, et du Calendrier de l’horticulteur, par 
M. V.-K. Lerseur. 1 vol. in 18. 1 fr. 50 

Journal de médecine vétérinaire théorique 
et pratique, et Analyse raisonnée de tous les ouvrages fran: 
çais et étrangers qui ont du rapport avec la medecine des 
animaux domestiques ; recueil publié par MM. Bracy-CLars, 


CRÉPIN, CRUzZEL, DELAGUETTE, Dupuy, GOpiINE jeune, Less, 
PRixce et Roper. 6 vol. in-8. 20.fr. 
Chaque volume séparément, 6 fr, 
Manuel popu e d’Agriculture, d'après l'état 


aôtuel des progrès dans la culture des champs, des prai- 
ries, de la vigne, des arbres fruitiers; dans l'éducation du 
gros bétail, etc., par J, A. Scauirr; trad. de l'Allemand par 
Naporéon NickLÈs. In-8. 4 fr 

Manuel des instruments d’Agriculture et 
de Jui-dinage les plus modernes, contenant la déscrip- 
tion détaillée des Instruments nouvellement inventés ou 
perfectionnés, la plupart dessinés dans les meilleurs ateliers 
de la capitale. Ouvrage orné de 121 planches et de gravures 
sur bois intercalées dans le texte, par M. BorranD, 1 vol. 
grand in-8: 12 fre 


TT 


Manuel du fabricant d’engrais, ou de l'In- 
fluence du noir animal sur la végétation, par M: BERTIN. 
1 vol. in-18, 2 fr. 50 

Melon (Du) et de sa culture, par M. Duvau, 
Brochure in-8. (Extrait de l'Agriculteur praticien.) 75 c. 

Mémoires sur l'alternance des essences fo- 
restières, par GUSTAYE GAND. In-8. 1 fr. 50 

Méthode abrégée du dressage des chevaux 
difficiles, et particulièrement des Chevaux d'armes, 
par DE Monricny. 1 vol. in:8, 2 fr. 

Pathologie canine, ou Traité des Maladies des 
Chiens, contenant aussi une dissertation très- détaillée sur 
la rage, la manière d'élever et de soigner les chiens; par 
M. DELARÈRE-BLAINE, traduit de l'anglais et annoté par 
M. V. DELAGUETTE, vétérinaire. Avec 2 planches représen- 
tant 18 espèces de chiens. 1 vol. in-8. 6 fr. 

Pharmacopée vétérinaires ou Nouvelle phar- 
macie hippiatrique, contenant une classification des médi- 
caments, les moyens de les préparer et l'indication de leur 
emploi, etc., par M. Bracy CLark. 1 vol. in-1? avecfig. 2 fr, 

Praticien de la ville et de la campagnes par 


L. Hosre. 1 vol. in-12. 2 fr. 50 
Premières notions de viticulture, par STOLTZ. 
1 vol. in-18. 90 e, 


Révolution agricole, ou Moyen de faire des héné- 
fices en cultivant les terres, par M. V.-F. LEBE 1 vol. 
in-18. 3 fr. 

Revue synoptique des principaux vignobles de PU- 
nivers, par M. Théodore WixexLer. 1 vol. in-folio. 4fr. 50 

Traité des arbres et arbustes que l’on cultive 
en pleine terre en Europe et particulièrement en France, 
par DunamEeL pu Monceau, rédigé par MM. VEILLARD, JAUME 
SaiNT-HiLaiRE, Mirgez, Poirer, et continué par M. Loise- 
LEUR-DESLONGCHAMFS ; ouvrage enrichi de 500 planches gra= 
vées par les plus habiles artistes, d'après les dessins de 
RevouTÉ et BEssa, peintres du Muséum d'histoire natu- 
relle; 7 volumes in-folio cartonnés. non rognés. 

— Papier jésus vélin, figures coloriées. Au LIEU DE 3,300 


francs, 150 fr. 
— Papier carré vélin, figures coloriées. Au LIEU DE 2,100 
francs, 450 fr, 
— Papier carré fin, figures coloriées. 350 fr, 


— Le même, figures noires, Au Lieu DE 775 fr. 200 fr, 


{ 
1 
L 
à : 


ue 
On a extrait de cet ouvrage le suivant : 


Traité (Nouveau) des arbres fruitiers, par 
DunameL, nouvelle édition, très-augmentée par MM. Veir- 
LARD, DE MIRBEL, POIRET et LOISELEUR-DESLONGCHAMPS, 2 vol, 
in-folio, ornés de 145 planches. Prix : 


Fig. noires 50 fr.; — fig. coloriées, papier fin. 100 fr, 
Fig. coloriées, papier vélin. 125 fr, 
Fig. coloriées, format jésus vélin, 150 fr. 
Kraité de culture théorique et pratique, 
par Hugert Carré. In-12, 2 fr, 


Eraité de culture forestière, par HENRI Corn, 
traduit de l’allemand par GusTAVE Gann, garde général des 


forêts. 1 vol. in-8. 1fr 
Æraité des instruments aratoires, par MOysEx, 
Brochure in-8. 1 fr, 


Traité du chanvre du Piémont, de Ingrande 
espèce, sa cullure, son rouissage et ses produits, par 


Rey, in-12. 1 fr, 50 
Æraîité sur la distillation des pommes de 
terre, par EVARISTE HOURIER. In-18. { fr. 50 


Œraîité raisonné sur l’éducation du Chat 
domestique, et du Traitement de ses Maladies, par 
M. R:***, In-12. { fr, 50 

Mravail des Boissons. Ce qui est permis ou dé- 
fendu dans les manipulations des, Vins, Alcools, Eaux- 
de-vie, Bières, Cidres, Vinaigres, Eaux gazeuses, Liqueurs, 
Sirops, etc.; par M. V.-F. Lereur. Un volume grand in-18 
jésus. à fr 
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BIBLIOTHÈQUE DES ARTS ET MÉTIERS. 


1 fr. 25 le volume, 


Format in-18, grand papier. 


Livre de l’Arpenteur -Géomèêtre, par 


MM. PLAcE et Foucarn, 1 vol. 
— du Brasseur, par M. DELESCHAMPS. 1 vol. 
— de Ia Comptabilité du bâtiment, par 

M. DiGEox. 1 vol. 
— du Cultivateur, par M. MAUNY DE MorxAy. 1 vol, 
— de l'Economie et de l'Administras 

tion rurale, par M. DE MOrNay. 1 vol. 
— du Forestier, par M, DE Mornay. 1 vol. 
— du Jardinier, par M. bE Monnas. 2 vol. 
— des Logeurs et Traiteurs, 1 vol. 
— du Meunier, par M. ne Mornay. 1 vol. 


— du Propriétaire et de FÉleveur d’a- 
nimaux domestiques, par M.ne MORNAY, 1 vol. 
— du Fabricant de sucre et du Rafti- 
neur, par M. ne Moriy. 1 vol. 
— du Tailleur, par M. AUGUSTIN CANEVA. 1 vol. 
— du Toiseur-Vérificateur, par M. DIGEON, 1 vol. 
— du Vigneron et du Fubricant de 
cidre, par M. DE MorNay. 1 vol. 


INDUSTRIE, ARTS ET MÉTIERS. 


Albums (petits) de poche du Garde-Meuble, 
ar Guizmarp, 9 albums format in-32 oblong, comprenant 
es Sieges, les Meubles et les Tentures. 

Chaque album se vend séparément, en noir, bar. 

En couleur, 6 fr, 


Lo que BL PRAIRIE 


Art du Peintre, Doreur et Vernisseur, pi 
Wan; 12e édition, revue et entièrement refondue pourla 
fabrication et l'application des couleurs, par MM. Ch. et 
F. BourGgois, et augmentée de l’Art du Peintre en voitures, 
en marbres #ten faux-bois, par M. J. DE MonrTiGny, ingé 
nieur civil. 1 vol. in-8, 6 fr, 

Art (L°) äu Tourneur, Profils et renseignements 
à l'usage des arts et industries auxquels le Tournage s@ 
rattache, par MM. Maincexr et Zamor, 1re partie, Album 
petit in-folio, cartonné. 25 fr. 

Artiste (L’) en bâtiments. Ordres d'architecture, 
consoles, cartouches, décors et attributs, etc., par L. Ber- 


THAUX. In-4 oblong. 6 fr, 
Barême à l’usage des marchands de café, 
Brochure in-8. (HUNA 
Barème décimal pour le commerce des liquides, 
par Ravox, br. in-18. 75 


Barême du Layetier, contenant le toisé par vo- 
liges detoutes les mesures de caisses, depuis 12-6-6, jus- 
qu'à 72-72-72, etc., par BIEN-Aimé. 1 vol. in-12. 1 fr. 25 

Bulletin de la Société industrielle de Mul- 
house. Il a paru 4 séries de ce recueil. Les deux pre- 
mières, format in-8, et la troisième et la quatrième, for- 
mat grand in-8, 

On vend SÉPARÉMENT les volumes ef les numéros, jusqu'à 
celui de septembre 1866 inclusivement. 

La première série a commencé en 1826 et fini en 1840, 

Elle comprend les numéros 1 à 65, ou volumes 1 à 13, 

Prix du volume : 9 fr.; prix du numéro : 3 fr. 

La seconde a commencé en 1840 et fini en 1854, Elle 
comprend les numéros 66 à 125, ou volumes 14 à 25, 

Prix du volume : 12 fr., prix du numéro : 3 fr. 

La froisième a commencé en 1854 et fini en 1860. Elle 
comprend les numéros 126 à 149, ou volumes 26 à 29, 

Prix du volume : 15 fr.; prix du numéro : 3 fr. 

La quatrième a commencé en janvier 1860 et se continue, 
Les volumes complets, composés dé 12 numéros : 15 fr. 
Chaque numéro séparément : 1 fr. 50; sauf celui de janvier 
1860, qui est double et se vend 3 fr. 

On ne peut fournir de collection complète et de numéros, 
après celui de septembre 1866. 

Calcul 4es essieux pour les Chemins de Fer; Coup- 
d'œil sur les roues de vagons, par À. G. Benorr-Du- 
PORTAIL. Br. in-8 (Æætraite du Technologiste).  lfr. 16 

Considérations sur la perspective, par BE- 
norr-DuporTaIL. Br. in-8 (Extr. du Technologiste).\1 fr.25 
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Construction des Boulons, Ecrous, Harpons, 
Clefs, Rondelles, Goupilles, Clayettes, Rivets et Equerres, 
suivie de la construction des Vis d’Archimède, par AC. 
Benoir-DuporraiL. Br, in-8 (£ætr. du Technologiste). 3 fr. 

Construction (De Ia) des Engrenages, et de 
la meilleure forme à donner à leur denture, par S. Hanpr. 
In-12. Fig. 4 fr. 50 

Décoration (La) en boîs découpé, par A. SAn- 
GuinETi. Album de 32 planches, in-4 oblong. 

Fig. noires : 8 fr. — Fig. coloriées : 15 fr. 

Décoration (La) en Freillages par À. SANGUI- 
xert. Album de 44 planches, in-4 oblong. 

Fig. noires: 10 fr, — Fig. coloriées : 20 fr. 

Escaliers en bois, en pierre et en fers par 
À. SaxG 1. Album de planches in-4, contenant. les 
élévations, plans, coupes et détails. 9:fr: 

Etudes sur quelques produits naturels ap- 
plicables à la teinture, par ARNAUDON. Br, in-8. 1 fr, 25 

Fabrication des bouches à feu (Cours élémen- 
taire sur la), en fonte et en bronze, par CoquiznaT, 3 vol. 
in-8. 42 fr. 

(Publié dans les Mémoires de la Société royale des 
sciences de Liège. V. page 44.) 

Guide du Mécanicien, Ou Principes fondamentaux 
de mécanique expérimentale et théorique, appliqués à la 
composition et à l’usage des machines, par M. SUZANNE, an- 
cien professeur. 2e édition, 1 vol. in-8 orné d’un grand 


nombre de planches. 12 fr, 
Industrie (L°) dentellière belge, par B.VAX 
DER DussEx. 1 vol. in-12, orné d'une planche. 1 fr..50 


Machines-Outils (Traité des) employées dans les 
usines et les ateliers de construction pour le Travail des 
Métaux, par M. J. CHRÉTIEN, 1 volume in-8 jésus renfermant 


16 planches gravées avec soin sur-acier: 12 fr: 
LE MÊME OUVRAGE, 2 vol. in-18 avec Atlas in-8 jésus. 
(Voyez page 20.) 10 fr. 50 
Manipulations hydroplastiques, ou Guide-du 
Doreur, par:M. RosELEuR. In-8. 15 fr. 


Manuel du Bottier, par À, Mourey. In-12, 1 fr, 50 
Manuel des Candidats à l'emploi de Vérificateurs 
dés poids et mesures, par P. Ravon. 2e édition, in-8.°8 fr, 
Manuel des Chocolatiers, traitant de la partie 
ratique des Appareils en usage et de la confection des 
Bonbons à base de chocolat, par M. Auc. Gossezix. In-8 
orné devignettes, 1 fr. 50 


WATER 


Manuel du Fabricant de Rouenneries, COM: 
repant tout ce qui a rapport à la Fabrication, par un 


ABRICANT. { Vol. in-18. 2 fr. 50 
Manuel métrique du Marchand de bois, 
par M. TReMBLay. 1 vol. in-12. 1 fr. 6 


Manuel du Tisseur, contenant les Armt et les 
Montages usités pour la Fabrication des divers Tissus, par 
Lions. In-8. 1fr, 

Memento de l’Ingénieur-Gazier,: contenant, 
sous une forme succincte, les Notions et les Formules néces- 
saires à toutes les personnes qui s'occupent de la fabrication 
et de l'emploi du Gaz, par M. D. MaGnier. Br.in-18. 750, 

(Extr. du Man.del'Eclairage et du Chauffage au Gaz, p.11.) 

Memento des Architectes et Ingénieurs, 
Toiseurs et Vérificateurs et de toutes les personnes qui font 
bâtir, par Toussainr.7 vol. in-8, dont un de planches. 60fr, 

On a extrait de cet ouvrage le suivant : 

Code de la Propriété. 2 vol. in-8. 15 fr. 

Mémoire sur Ina construction des Enstru:- 
ments à Cordes et à Archet, par FÉLIx Savanr.In-8, 3 fr 

Mémoire sur l’appareil des voûtes hélicoï: 
dales et des voûtes biaises à double courbure, par M. A.-A, 
Soucox. In-4° avec 8 planches en taille-douce. 8 fr. 50 

Mémoire sur les falsifications des Alcools, 

ar M. TuÉopoORE CHATEAU, chimiste. (Extrait du Techno- 
ogiste.) Br. in-8. fr, 

Moniteur (Le) des Menuisiers, par À. SaxGut- 
NETI. Album de la menuiserie moderne, ‘uir;.0$é de 80 
planches in-4 12 fr. 

Ordonnance de Louis XIV, indispensable à tous 
les marchands de bois flottés, de charbon et à tous autres 
marchands dont les biens sont situés près des rivières na- 
vigables. 1 vol. in-18. 2 fr. 

Parfait Carrossier, ou Traité complet des Ou- 
vrages faits en Carrosserie et Sellerie, par L. Bertmaux. 
In-8. Cartonné. 5 fre 

Parfait Charron, ou Traité complet des Ouvrages 
faits en Charronnage et Ferrure, par L. BerTHaux. ln-8, 
Cartonné. sfr, 

Parfait Serrurier, ou Traité des Ouvrages faits 
en fer, par Louis BErTHAUX, 1 vol. in-8, cartonné. 9 fr, 

Photographie sur papier, par M. BLANQUART- 
Evranp. 1 vol. grand in-8. 4 fr. 50 

Photographie sur plaques métalliques, par 
M. le baron Gros. 2e édition, 1 vol, grandin-8, fig. 3 fr 
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Photographique (Album), par M. BLAnquArT- 
Evrarp. 12 livraisons, contenant chacune 8 planches. Ou- 
vrage complet. 12 fr. 

Une planche séparément. 3 fr.— Chaque-livraison. 6-fr. 

Portefeuille pratique de l’Ebéniste pari. 
sien, Elévation, Plan, Coupes et détails nécessaires à Ia 
fabrication des Meubles, par D. Gurarp. Album in-#, fig. 
coloriées. 15 fr. 

Recherches sur la coloration des bois, et 
Etude sur le bois d’amarante, par ArNAuDoN. Br. in-8 (Ex- 
trait du TeGhnologiste). 1 fr. 25 

Serrurerie (La) nu XIK° siècle, 4 Albums de 
Serrurerie nouvelle, reproduisant un très-grand nombre 
de modèles, par M. SANGuiner1, architecte. 

jre et 2e parties : FER FORGÉ, TRAVAUX D'ART. 56 plan- 
ches réunies en un Album in-# cartonné. 20 fr. 

3e et 4e parties : CHARPENTES, CONSTRUCTIONS: 66 plan- 
ches avec Tabie explicative, réunies en un: Albumin-4 


cartonné. 30 fr. 
On vend séparément les 1re et 2e parties, chacune : 10,fr. 
— la 3e partie : 15 fr. 

— la 4° partie : 18 fr. 

Les 4 parties réunies en un seul.volume: 45 fr. 


Sculptures de fantaisies Vieux, boîis. Recueil 
de petits objets sculptés, par D. GuizmArp. Album in-8 


oblong, fig. noires. 6 fr, 
Sculpteur parisien (Album du), par GUILMARD, 
1 vol. grand in-4 de 30 planches. Fig. noires. 15 fr. 


Fapissier parisien (Album du), par GUILMARD. 
1 vol. grand in-8 de 24 planches. En noir, 6 fr.; en cou- 


leur. 10 fr. 
Tourneur parisien (Album du), par GUILMARD. 
1 vol. grand in-8 de 24 planches. Fig. noires, G fr, 


Tourneur (Manuel du), ou Traité complet et sim- 
plié de cet Art, par M. De Varicourr. 1 wol. grand ins, 


renfermant 27 planches. 20 fr. 
— LE MÊME OUVRAGE, 3 vol, in-18 et Atlas grand in-8 
(Voyez page 31). 15 fr. 
Tourneur (Supplément à tous les ouvrages sur l'art 
du). 1 vol. in-4, orné de planches. 5 fr. 


Traité complet de Ia Filature du chanvre 
et du lin, par MM. Coque et DEcostER. 1 gros vol. 
avec un bel Atlas in-folio, renfermant 37 planches gravées 


ayec beaucoup de soin. 20 fr. 
Traité du Chauffage au Gaz, par CH. HUGUENY. 
Br:in-8 (Extraite du Technologiste). 1 fr. 50 


Ur, 


Frramper er. 


Eraité de Chimie nppliquée aux arts et mé. 
tiers, par M. J.-J. Guiroup, professeur. ? forts vol. in-12, 
avec planches. 10 fr. 

Traité de Dorure et Argenture galuvaniques 
appliquées à l'horlogerie, in-8, par Ourvier MaTuEY. (Faætrait 
du Technologiste). 1 fr, à 

Traité de Ina Comptabilité du Menuisier, 
applicable à tous les états de la bâtisse, par D. CLousiEn. 
1 vol. in-8. 2 fr. 60 

Traité de la Coupe des Pierres, ou Méthode 
facile et abrégée pour se perfectionner dans cette science, 
par J.-R. DE LA RüE. 3e édition, revue.et corrigée par M. Ra- 
MÉE, architecte. 1 vol. in-8 de texte, avec un Atlas de 98 
planches in-folio. 20 fr. 

Mraité des Echafnudages, ou Choix des meil: 
leurs modèles de charpentes, par J.-Cx. KraFrT. 1 vol. in- 
fol. relié, renfermant 51 planches très-bien gravées. 25 fr. 

Traité des moyens de reconnaître les Fal. 
sifications des Drogues simples et composées, et d'en 
constater le degré de pureté, par Bussy et Bourrox- 
CHarLarD. In-8. 8 fr. 50 

Traité de la Poudre la plus convenable 
aux armes à piston, par VERGNAUD ainé. In-8. 750. 

Traité des Parafoudres et des Paragrèles 
en cordes de paille, 3° suppl., par LAPposToLe. In-8. 1 fr, 50 

Traité élémentaire de la Filature du Co: 
ton, par M: Ocer, directeur de filature, et Sazapin: | vol. 
in-8 et Atlas. 18 fr 

Traité élémentaire du Parage et du Tis 
sage mécanique du coton, par L. Bee et E 
Bourcarr. In-8, fig. 7 fr. 50 

Traité de la fabrication des Tissus, pa 
Fazcor, 3 vol. in-4, dont un de texte et deux Atlas. 42fr. 

Traité sur la nouvelle découverte du le- 
vier-volute dil levier-Winet. In-18. 1 fr. 50 

Transmissions à grandes vitesses. — Paliers- 
graisseurs de M. De Coster, par Benorr-Duporrais. In 8, 
(Extrait du Technologiste). 75 & 

Vignole du Charpentier. 1re partie, ART DO TRAM, 
contenant l'application de cet art aux principales construc 
tions en usage dans le bâtiment, par M. Micue, maitre 
charpentier, et M. BOUTEREAU, professeur de géométrie ap- 
pliquée aux arts. 1 vol. in-8, avec Atlas in-4 renfermant 
T2 planches gravées sur acier. 20 fr, 
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OUVRAGES CLASSIQUES EE D'ÉDUCATION. 


OUVRAGES DE MM. NOEL ET CHAPSAL. 


Abrégé de la Grammaire Française, par 
MM. NoeL et CnaApsaL. 1 vol. in-12, 90 e. 

Exercices élémentaires, adaptés à l’abrégé de la 
Grammaire francaise de MM EL et CHAPSAL. 1 fr. 

Grammaire française (Nouvelle) Sur un plan 
très-méthodique, par MM. Noez et Crarsan 3 vol in-1? qui 
se vendent séparément, Savoir : 


— La GRANMAIRE. 1 vol, 1 fr. 50 
— Les ExERCICES. (Première année.) 1 vol. 1 fr. 50 
— LE CORRIGÉ DES EXERCICES. 2 fr. 


Exercices français supplémentaires, surles 
difficultés qu'offre la syntaxe, par M. Cnarsau. (Seconde 
année.) 1 fr. 50 

Corrigé des exercices supplémentaires. 2? fr. 


Leçons d’analyse grammaticale, par MM. 


Norz et CuarsAL. 1 vol. in-12. 1 fr. 80 
Leçons d'analyse logique, par MM. Noez et 
CnarsaL. 1 vol. in-12. 1 fr. 80 


Traité (Nouveau) des participes, suivi de dic- 
tées progressives, par MM. Noez et CHapsa, 8 vol. in-12 
qui se vendent séparément, savoir : 

— THÉORIE DES PARTICIPES. 1 vol, 2 fr, 

— EXxERGICES SUR LES PanTiciPES. 1 vol. 2 fr. 

— CORRIGÉ DES EXERCICES SUR LES PARTICIPES. 1 vol. 2 fr. 

Syntaxe nçaise, par M. CHarsaz, à l'usage des 
classes supérieures. 1 vol. 2 fr. 15 

Cours de Mythologie. 1 vol. in-12 2 fr. 


Dictionnaire (Nouveau) de la langue fran- 
çaise. 1 vol. in-8, grand papier. 8 fr. 
— Cartonréen toile, 8 fr. 75;— reliéen basane, 9 fr. 50 


ne amené -pénnmn 


OUVRAGES DE MM, NOEL, FELLENS, 
PLANCHE ET CARPENTIER. 


Grammaire latine (Nouvelle) sur un plan très 
méthodique, par M. Noëz, inspecteur-général de l'Université 
et M. FELLENS. Ouvrage adopté par l’Université. 1 fr. 

Exercices (latins-français) par les mêmes. 1 fr. 80 

Cours de thèmes pour les sixième, cinquième, 
quatrième, troisième et seconde classes, à J’usage des col: 
léges, par M. PLanonE, professeur à l’ancien Collège de 
Bourbon, et M. CARPENTIER. Ouvrage recommandé pour les 
collégespur le Conseil de l’Université. 2e édition, entière 
ment refondue et augmentée. & vol. in-12. 10 fr, 

Aweë les corrigés à l’usage des maîtres. 10 vol. 22 fr. 5 

On vend séparément les volumes de chaque classe, ainä 
que les corrigés correspondants : 

Les thèmes, 2fr.; les corrigés, 2 fr. 50. 

Cours de thèmes pour la 7e et la 8e, par MM. Nox 


et FELLENS. 1 vol. in-12. 1 fr. 50 
Corrigés pour les 7°et 8e. 1 fr. 50 
Grammaire française (Nouveaux éléments de la} 

par M. Fezzens, { vol. in-12. 1 fr. 2 
GEuvres de Boileau, édit, annotée par MM. Nort 

et PLANCHE. 1 vol. in-12. 1 fr. 


OUVRAGES CLASSIQUES DIVERS, 


Abrégé chronologique de l’Histoire de 
France,'depuis les temps/les plus anciens jusqu’à 198 
jours, par H. ÉNGELHARD, in-18, broché. 150, 

Le méme ouvrage, cartonné, 90e. 

Abrégé de la Grammaire latine, Ou Méthode 
brévidoctive de prompt enseignement, par B. JuLLIEN. 1 vol. 


in-12. 2fr, 
Abrégé de la Grammaire de Waiïilly. In-12 
75 c. 


Abrégé de l'Histoire Sainte, avec des preuves 
dé la religion, par demandes et par réponses, in-12. 60e; 

Abrégé d'Histoire universelle, par M. Bour- 
Gon, professeur de l’Académie de Besançon. 

Première partie, comprenant l’histoire des Juifs, des As- 
syriens,, des Perses, des Egyptiens et des Grecs, jusqu'à li 


mort d’Alexandre-le-Grand, avec des tableaux de synchro- 
nismes. 2° édition. 1 vol in-12. 2 fr. 
— Deuxième partie, comprenant l'histoire des Romains 
depuis la fondation de Rome, et celle de tous les peuples 
rincipaux, depuis la mort d’Alexandre-le-Grand jusqu'à 
nent d’Auguste à l'empire: 1 vol. in-12. 3 fr. 50 
— Troisième partie, comprenant un ABRÉGÉ DE l’Hys- 
TOIRE DE L'EMPIRE ROMAIN, depuis sa fondation jusqu’à la 
prise de Constantinople. 1 vol, in-12, 2 fr, 50 
— Quatrième partie, comprenant l’histoire des Gaulois, 
les Gallo-Romains, les Frances et les Français jusqu’à nos 
jours, avec des tableaux de synchronismes. 2 vol. in-12/6fr. 
Abrégé du Cours de littérature de DE La 


Harpe, publié par RÉNÉ PÉRiN. 2? vol. in-12, 83 fr, 
Algèbre élémentaire, Théorique et Pratique, par 
M. Jouanxo. 1 vol. in-8. 8 fr. 50 


Alphabet chrétien, ou Réglement pour les enfants 
qui fréquentent les écoles chrétiennes. Broch. in-18, 15€ 
Alphabet instructif pour apprendre facilement à 
lire à la jeunesse. 1 vol. in-8. Chaque exemplaire, 20 c, 
La douzaine. 1 fr, 80 
Animaux (Les) célèbres, anecdotes historiques 
sur les traits d'intelligence, d'adresse, de courage, de bonté, 
d'attachement, de reconnaissance, etc., des animaux dé 
toute espèce, ornés de gravures, par A. ANTOINE, 2? vol. 
in-12. 26 édition. 8 fr, 
Aquarelle (L°), ou les Fleurs peintes d'après la mé- 
thode de M. RepouTÉ, par M. Pascaz, contenant des no- 
tions de botanique à l’usage des personnes qui peignentles 
fleurs, le dessin et la peinture d’après les modèles et Ja 
nature. In-4 orné de planches noires et coloriées: 4 fr. 50 
Aquarelle-miniature perfectionnée, reflets 
métalliques et chatoyants, et peinture à l’huile sur ve- 
lours, par M. Sar-Vicror. 1 vol. grand ïn-8, orné de 15 
planches, dont 7 peintes à la main. 12 fr. 
Arithmétique des demoiselles, ou Cours élé- 
mentaire d’arithmétique en 12 lecons, par M. VANTENAG. 


In-12. 2 fr. 50 
Cahier de questions pour le même ouvrage, 50 cç. 
Arithmétique des écoles primaires, en 2? 

lécons, par L.-J, GEORGE. In-8. 1 fr. 


Art de broder, ou Recueil de modèles coloriés, à 
l'usage des demoiselles, par Auc. LEGRAND. 1 vol. in.8 oblong, 
renfermé dans un étui cartonné, 8 fr. 50 


6 


Où 

Art de lever les plans, et Nouveau traité d’ar- 
pentage et de nivellement, par MasTaING. 1 vol. in-12. 4 fr. 
Astronomie des demoiselles, ou Entretiens 
entre un frère et sa sœur, sur la mécanique céleste, par 


James FErGusson et M. Quértrin. 1 vol. in-12. 8 fr. 50 
Astronomie illustrée, par ASA SMITH, revue par 
Wagner, Wusr et SarRus. In-4 cartonné. 6 fr. 


Atlas (Nouvel) national de la France, par dé 
partements, divisés en arrondissements et cantons, avec le 
tracé des routes impériales et départementales, des canaux, 
rivières, cours d’eau navigables, des chemins de fer con- 
struits et projetés, etc., dr à l'échelle de 11,350,000, 
par CHARLES, géographe, avec des augmentations, par Dar- 
MET, Chargé des travaux topographiques au ministère des 
affaires étrangères. In-folio, grand-raisin des Vosges. 

Le Nouvel atlas national se compose de 80 planches (à 
cause de l’uniformité des échelles ; sept feuilles contiennent 
deux départements). 

Chaque carte séparée, en noir, 40 c.; en couleur, 60 c, 

Chimie élémentaire, inorganique et organique, à 
l'usage des Ecoles et des Gens du monde, par E. Burnour, 


1 gros vol. in-12. 3 fr. 
Ciceronis (M. ’Æ.) orator. Nova editio, ad usum 


scholarum. Tulli-Leucorum, in-18. 75 0, 

Compositions mathématiques, ou Problèmes 
géométriques et trigonométriques, à l’usage des écoles 
In-8, par Escousës. É 2 fr. 25 

Cours de thèmes, pour l’enseignement de la tra 
duction du francais en allemand dans les collèges de France, 
renfermant un Guide de conversation, un Guide de cor- 
respondance, et des Thèmes pour les élèves des classes 
élementaires supérieures, par M. Marcus. 1 vol. in-12, 4 fr. 

Cours de Thêmes latins, à l'usage des classes de 
huitième et de septième, par M. Am. SCRiBE, ancien maitre 
de pension. 1 vol. 2 fr. 50 

Cours élémentaire d’Arpentage, à l'usage des 
écoles primaires, des collèges et des pensions, par M. Mn: 


LOT. 1 vol. in-12. 1 fr. 80 
Diulogues anglais, ou Eléments de la Conversatioi 
anglaise, par PERRIN. In-12. 1 fr. à 
Dialogues Moraux, instructifs et amusants, à lu 


sage de la jeunesse chrétienne. 1 vol. in-18, 1 fr. 

Dictionnaire (Nouveau) de poche français-an 
glais et anglais-français, par Nucenr; revu par L.-F. Fa. 
2 vol. in-12? carré. ar. 


= — 

Éducation (be l) des Jeunes personnes, Ou 
Indication de quelques améliorations importantes à intro- 
duire dans les pensionnats, par Mlle FAURE. In-12. 1 fr. 50 

Éléments (Pr emiers) darithmétique, suivis 
d'exemples raisonnés en forme d'anecdotes, à l’usage de 
la jeunesse, par un membre de l'Université. In-12. 1 fr. 50 

Éléments de Grammaire hébraïque, par 
Hymax, in-8. Cartonné. (Edition allemande.) 6 fr. 50 

Le méme ouvrage, in-8. Cart. (Edit. française.) 4 fr. 50 

Enseignement (L°), par MM. BERNARD-JULLIEN, doc- 
teur ès-lettres, licencié ès-sciences, et C. HiprEAu, doc- 
teur ès- lettres; bachelier ès-sciences. Un gros vol: in-8*de 


500 pages. 6 fr. 
Epitres et Evangiles des Dimanches et des Fêtes 
de l'année. 1 vol. in-12. 2 fr. 50 
ssais de Géométrie appliquée, par P. LEPEL- 
LETIER. In:8. 4 fr. 
Essai d’unité linguistique, par BOUZERAN: { Vol: 
in-8. 1 fr. 50 


Essai sur l’analogie des langues, par HENNE- 
, 1 vol. in-8. 3 fr. 50 

Études analytiques sur les diverses accep- 
tions des mots français, par Mile FAURE. 1 vol. 


in-12. 2 fr. 50 
Études littéraires, par À. HENNEQUIN. (Grammaire 
et Logique). 1 vol. in-12. 2 fr. 


Exercices de Grammaire allemande (thèmes 
et versions), par Sroëger, 2? vol. in-12, Cartonnés. 1 fr. 50 
Exercices sur l'Abr égé du Recueil de mots français, 
par B. PauTEx. 1 vol. in-12 1fr, 
Exercices sur l’ort rosraphe et 1a syntaxe, 
calqués sur toutes les régles de la grammaire classique, 
par VizzeROy. In-12. 1 fr. 25 
Exposé élémentaire de la théorie des in- 
tégrales définies, par À. MEYER, professeur à l’Uni- 
versité de Liège. 1 vol. in-8. 10 fr. 
(Publié dans les Mémoires de la Société royale des 
Sciences de Liège). 
Fables de Fenélon. Edit. de Clermont. In-18. 50 c. 
Fables de Lessing, adaptées à l'étude de la langue 
allemande dans les cinquième et quatrième classes des 
colléges de France, moyennant un Vocabulaire allemand- 
français, une Liste des formes irrégulières, l'indication de 
la construction, et les règles principales de la succession 
des mots, par Marcus. 1 vol. in-12. 2 fr. 50 


Géographie ancienne des états barbares- 
ques, d’après l'allemand de MANNERT, par MM. Marcus 
et DuesBerG. In-8. 10 fr. 

Géographie des écoles, par M. Huor, continuateur 
de la Géographie de Mazre-Brun et Guisaz. 1 gros volume 
in-12, avec Atlas in-4. { fr. 50 

Géométrie perspective, avec ses applications à 
la recherche des ombres, par G.-H. Durour, colonel du 


génie. In-8, avec un Atlas de 22 planches in-4. 4 fr. 
Gradus ad Parnassum, par AYNÈS, édit. Carez à 
Toul. 1 vol. in-8, cartonné. b fr. 


Grammaire complète de Ia Iangue alle- 
mande;, pour les élèves des classes supérieures des coll 
dé France, renfermant, de plus que les autres gramm 
un Traité complet de la succession des mots; on at 3 
l'influence qu’elle a exercée sur l'emploi de l'indicatif, du 
subjonctif, de l’infinitif et des participes; un Vocabulaire 
francais-allemand des conjonctions et des locutions conjonc- 
tives, par Marcus, 1 vol. in-12, broché 

Grammaire française à l'usage des pensiont nats 
de demoiselles, par Mme Rouzeaux. In-12. 60 c. 

Grammaire (Nouvelle) italienne, méthodique 
ét raisonnée, par le comte DE Francouinr. In-8. 7 fr. 50 

Histoire de la Grèce, depuis les premiers siècles 
jusqu’à l’établissement de la domination romaine, par 
M, Mari inspecteur-général de l’Université, 1 vol. 3fr. 

Histoire de la Saîinte Bible, contenant le vieux 
et le nouveau Testament, par DE Royaumonr. Le Mans. 


1 vol. in-12, 1 fr, 
Histoire des douze Césars, par LA HARPE, 3 vol. 
In-32?, ornés de figures. 5 fr. 
Imitation de Jésus-Christ, avec une Pratique 


et une Prière à la fin se chaque Chapitre; trad. par Je P. 
GONNELIEU, 1 VOL. in-1 1 fr. 75 
Jardin (Le) és ES ANS, grecques, recueillies 
par LanceLor, et mises en vers par LE MAISTRE DE SACY, 
par C. Boger. In-8. 5 fr. 
Justini historiarum, ex Trogo Pompeio, libri 
XLIV. Accedunt excerptiones chronologicæ ad usum scho- 
larum. Tulli-Leucorum. In-18. { fr, 50 
Lecons élémentaires de Philosophie, destinées 
aux élèves qui aspirent au grade de bachelier ès-lettres, 
par J.-S. FLorre. 5e édit., 3 vol. in-12, 4 fr, 
Levers (Des)à vue, et du Dessin d’après natare, par 
M. LeBLanc. In-18, figures. 25 c. 
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Manuel des Instituteurs et des Inspecteurs 
d'écoles primaires, par ***. In-12. 2 fr. 50 
Méthode américaine de Carstairs, ou l'Art 
d'écrire en peu de lecons par des moyens prompts et fa- 
ciles. 1 Atlas in-8 oblong. isfr, 
(Méme ouvrage que le Manuel de Calligraphie. V. p. 10:) 
Méthode nouvelle pour le caleul des inté- 
rêts à tous les Taux, par Puon. In-18. 1 fr. 50 
Extrait &u Manuel de Commerce, Voyes page 12, 
Miniature (Lettres sur Ia), par MANSION. 1 vol, 


in-12, avec figures. 4 fr. 
Modèles de l’enfance, par l’abbé Th. PERRIN: 1 vol. 
in-32. 50 c. 


Morale de l’enfance, Où Quatrains moraux à la 
ortée des Enfants, et rangés par ordre méthodique, par 
k. le vicomte de MorEL-Vindé, pair de France et membre 
de l’Institut de France. 1 vol. in-18. (Adopté par la So- 


ciété élémentaire, la Société des méthodes, etc.) 1 fr. 
Le méme ouvrage, cartonné, 1fr.10 
Le méme, texte latin, trad. par M. Vicror LECLERC. 1 
vol. in-16. 1 fr. 


Le méme, latin-français en regard. 1 vol. in-16. : 2 fr. 
Morale de l'Evangile, par Mme CELNART. In-8. 150, 
Notice sur la projection des Cartes géo- 
graphiques, par E.-A. LEYMONNERYE. In-18, fig. 1 fr. 50 
” OEuvres de Virgile, traduction nouvelle, avec le 
texte en regard et des remarques, par Morin. 
BucoLiQues ET GÉORGIQUES. { vol. in-12 (Epuisé). 


Énéine. 2 vol. in-12, 3 fr. 
Parfait modèle (le), ou la Vie de Berchmans, 1 vol. 
in-18. 1 fr, 
Pensées et maximes de Fenélon. 2 vol. in-18, 
portrait. ; , 8 fr. 
— de J.-J. Rousseau. 2 Vol. in-18, portrait, 3 fr, 
— de Voltaire. 2 vol. in-18, portrait. 3 fr. 


Philosophie anti-Newtoniennes Où Essai sur 


une nouvelle physique de l'univers, par J. Baurès. 2 livr, 
in-8. 3 Îr. 
Plantes (Les), Poème, par R. R. CASTEL; nouvelle 
édition, ornée de 5 figures en taille douce, In-18. 3 fr. 
Principes de littérature, mis en harmonie avec 
la morale chrétienne, par J.-B. PÉRENNES. In-8, 5 fr. 


Principes de ponctuation, fondés sur la nature 
du langage écrit, par M. FREy. (Ouvrage approuvé par 
VUniversité.) 1 vol. in-12. 1 fr, 50 


nas 


Principes généraux e6t raisonnés de la 
Grammaire française, par DE RESTAUT. In-12. 1 fr. 25 
Principes raisonnés de la langue française, 
à l’usage des colléges, par Morin. Nouv. éd, In-12. 1 fr. 2 
Principes de la langue latine, suivant la 
méthode de Port-Royal, à l’usage des colléges, par Morin. 


1 vol. in-12. 1 fr. 25 
Résumé des principes de rhétorique, par 
DE BLOCKHAUSEN. In-18. 75 €, 
Rhétorîique française, composée pour l’instruc- 
tion de la jeunesse, par M. Doxaïron. In-12. 3 fr. 


Science (La) enseignée par les jeux. Voyez 
Manuel des Jeux. 2 Vol. in-18, page 19. 
Selectæ e novo testamento historiæ ex 
Erasmo"desumptæ. Tulli-Leucorum. In-18. 1 fr. 40 
Kables synchronistiques de l’histoire uniyer- 
selle, ancienne et moderne, par Lamp et ENGELHARD, 1 vol. 
in-4, cartonné. 5 fr. 
The elements of english conversation, by J, 
PERRIN, in-12. à 1 fr, 25 
Æraité d’arpentage et de nivellement, par 
PouILzeT-DucaTEez. 1 vol. in-8. 8 fr. 
Æraité d’Équitation sur des bases géométriques, 
par À.-C.-M: PARisorT. ‘1 vol. in-8, contenant 74 fig. 10 fr. 
Æraité de Géodésie pratique, par GOonin. 


1 vol, in-8. 2 fr. 50 

Usage de la règle logarithmique, ou Règle- 

} calcul. In-18. : 25 c. 

n{ | Véritable esprit (Le) äe - J. Rousseau. par 

VAN M l'abbé SABATIER DE CASTRES. 3 vol. in-8. 15 fr, 
Er: ) Véritable perfection du tricotage, br. in-12, 

| par Mme GRZYBOWSKA. 1 fr, 

# Voyages de Gulliver. # vol. in-18, fig. 2 fr: 


RTE 


OUVRAGES DIVERS. 


Abus (Des) en Matière ecclésiastique, par 
M. Boyarp. 1 vol. in-8. 2 fr. 50 
Almanach encyclopédique, récréatif et 
populaire, d’après les travaux de savants et de praticiens 
célèbres. 1 vol. in-16 raisin, orné de gravures. 50 €. 
U a paru 27 années de cet Almanach, de 1840 à 1866. 
Chaque année se vend 50 c. Les Collections sont rares: 
Art de conserver et d'augmenter la beauté, 
corriger et déguiser les imperfections de la nature, par 


Lam. 2 vol. in-18, ornés de gravures. 3 fr. 
Boucherie (Tableau figuratif des diverses qualités de 
la viande de), in-plano, colorié. 175 c. 


Carte topographique de liîle Ste-Hélène, 
In-plano. 1 fr. 50 

La Chine, l’Opium et les Anglaïs. Documents 
historiques sur la compagnie anglaise des Indes-Orientales, 
sur le commerce de la Grande-Bretagne en Chine et sur 
les causes et évènements qui ont amené la guerre entre les 
deux nations, par M. SAURIN. 1 vol. in-8 orné d’une carte 
géographique. 5 fr. 

Choix d’Anecdotes anciennes et modernes, 
tirées des meilleurs auteurs, contenant les faits les plus 
intéressants de l’histoire en général ; les exploits des héros, 
traits d’esprit, saillies ingénieuses, bons mots, etc. etc., 
par madame CELNART, 5e édition. 4 vol, in-18. 7 fr. 

Clef (La) du droit pratique et de la rédaction des 
ventes et des baux, par M.J. Morin. 1 vol. in-12. 2 fr. 50 


Code des Maîtres de poste, des Entrepreneurs 
de diligences et de roulage et des voituriers en général par 
terre et par eau, par A. LANOEr, avocat. 2 vol.in-8.  12fr, 

Cordon bleu (Le), Nouvelle cuisinière bourgeoise, 
rédigée et mise par ordre alphabétique, par Mlle MARGuE- 
RITE. 13° édition, augmentée de nouveaux menus appro- 
priés aux diverses saisons de l’année, d’un ordre pour les 
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services, de l’art de découper et de servir à table, dm 
traité sur les vins et des soins à donner à la cave, et, 
ornée d’un grand nombre de vignettes intercalées dansk 
texte. 1 vol. in-18 de 250 pages, broché, [RA 
Le méme ouvrage, cartonné. fr. 
Contrefacon des Billets de Banques. Papit 
timbré, Mandats, Actions industrielles et autres, et moyen 
d'y remédier, par M. KNrcntT-SENEFELDER. in-18, Brochut 
accompagnée d’une planche. 5ût. 
(Extrait du Manuel du Lilhographe, p. 20). 
Derniers moments de In Révolution de 
Pologne en 1831. Récit des évènements de l’époque, 
par Janowskr. { vol. 80. af 
Droïits des Pêcheurs à la ligne flottante, suit 
d'instructions sur les différentes Pêches à la ligne, p# 
À. MoricEau. Nouvelle édition, contenant la loi du 31 mé 
1865, et le décret du 25 janvier 1868. Broch. in-18. 80 
Éléonore de Fioretti, ou Malheurs d’une jeun 
Romaine sous le pontificat de ***, 2 vol. in-12. af. 
Epilepsie (De 1°) en général et particulièrement à 
celle qui est déterminée par des causes morales, par Doté 
six-DupreuiL: 2e édit. 1 vol. in-12. 3h 
Esprit des Lois, par MONTESQUIEU. 4 vol. in-12, 8 
Essai sur lAdministration, par Le Sous-Prélt 
de Béthune. { vol. in-8. 2 fr. 4 
Essai sur le commerce et les intérêts de 
Espagne et de ses Colonies, par DE Curisrornonro DA: 
VALOS. 1 vol. in-8. 2 fr. s 
Fille (La) d’une femme de génie, traduit dt 
l'anglais par Mme HorLAND. 2 vol. in-12. 4 fr. 


Graissinet (m-)}; où Qu'est-il donc?, nouvellespar 
E, Bonxerot #4 vol. in-12. 8 fr. 


Histoire des légions Polonaïses en ]talie, sol 
le commandement du général Dombrowski, par LÉOMM 
Cuovzxo. 2 vol. in-8. 11 fl 

Histoire générale de Pologne, d'après les his 
toriens polonais Naruszewicz, Albertrandy, Czacki, Lelewe 
Bandtkie, Niemcewiez, Zielinski, Kollontay, Oginsk 
Chodzko, Podzaszynski, Mochnacki, et autres écrivains n# 
tionanx. 2 vol, in-8. 7ff 

Histoire du prisonnier d'Etat COonru SOUS L 
nom du Masque de fer, par G. Acar Ezuis. { vol. in-8. 5 fr 

Lettres sur la Valachie, de 1815 à 1821, p# 
F. R. 1 vol. in-12. 2 fr. #1: 
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Le Livre utile à tout lé monde, Tarifs d’une 
application facile : au calcul des eaux-de-vie, jusqu’à 800 
fr. l’hectolitre; au calcul des intérêts, depuis 1 jusqu'à 
366; au cubage des bois équarris et en grumé; au métrage 
ou toisé; par F. BoucHaup-PRACEIQ. 1 vol. grandin-8. 8 fr, 50 

Magistrature (De la), dans sesrapports avec la li- 
berté des Cultes, par M. Boyarp. 1 vol. in-8. 6 fr. 

Magistrature (De Ia), dans ses rapports avéé Ja Li- 
berté de la Presse et la Liberté individuelle, par M. Boyarb. 
1 vol. in-8. 6fr. 

Manuel de Bibliographie universelle; par 
MM. F. Denis, PiNçoN et pe MARTONNE. 1 vol. grand'in:8 à 
3 colonnes, papier collé-pour recevoir des notes. 25 fr. 

— LE MÊME OUVRAGE, 3 Vol. in-18.(W. page 8.) 20 fr. 

Manuel des Docks, Warrants, Ventes publiques, 
Comptes-courants, Chèques et virements, par M. A" SAv- 
ZEAU. 1 vol. in-18, raisin. 8 fr. 

Manuel des Experts, ou Traitédes matières civiles, 
commerciales et administratives, donnant lieu à des exper- 
tises, 7e édition, par M. Cx. VassEroT, avocat à la Cour 
Impériale de Paris. 1 vol. in-8. 6 fr. 

Manuel des Justices de paix, ou Traité des 
fonctions et des attributions des Juges de paix, des Grefliérs 
et Huissiers attachés à leur tribunal, avec des formules 
ét des modèles de tous les actes qui dépendent de leur 
ministère, etc., par M. LEVASSEUR, ancien jurisconsulte, 
et M. Brrer. 1 gros vol. in-8. Gfr, 

— LE MÈME OUVRAGE, 1 Vol. in-18. (V. page 19.) 3tr.50 

Manuel des Maires, Adjoints, Préfets, Conseillers 
de préfecture, généraux et municipaux, Juges de paix, Com- 
missaires de police, Prêtres, Instituteurs, Pères de famille, 
etc. par M. BoyAr», ancien président à la Cour impériale de 
Paris, et M. VasserOT, ancien adjoint au maire de la ville de 
Poissy. 4° édition, 2 vol. in-8. 12 fr. 

Voyez Manuel des Maires, Adjoints, Conseillers et Off- 
ciers municipaux, par M. Cu. Vasseror (page 21). 3 fr. 50 

Manuel des Nourrices, par madame EL. CELNART. 
1 vol. in-18. 1 fr. 50 

Manuel des Sociétés de secours mutuels. 
Broch. in-12. 50 ec. 

Manuel du Négociant, dans ses rapports avec la 
douane, par M. BauZoN-MAGNIEN. 1 vol. in-12, 4 fr, 

Manuel du Système métrique, ou Livre de ré- 
duction de toutes les mesures et monnaies des quatre 
parties du monde, par P.-L. Lioner. 1 vol. in-8. 5 fr. 


A EN 


Mémoires du comte de Grammont, par HAnIL- 
Ton. 2 vol. in-32. 2fr. 

Mémoires récréatifs, scientifiques et anec: 
dotiques du physicien-aéronaute ROBERTSON. 2 vol. in-8 
ornes de vignettes. 12 fr, 

Memoire sur Ia guerre de 1809 en Alle: 
mayne, avec les opérations particulières des corps d'Italie, 
de Pologne, de Saxe, de Naples et de Walcheren, par le 
général PELET, d’après son journal fort détaillé de la cam- 
pagne d'Allemagne, ses reconnaissances et ses divers tra- 
vaux; la correspondance de Napoléon avec le major-général, 


les maréchaux, etc. 4 vol. in-8. 28 fr. 
Ministre (Le) de Wahakefield, traduit en francais 
par M°AIGNAN. 1 vol. in-12, avec figures. 1 fr, 
Nosographie générale élémentaire, Descrip= 
tion et traitement rationnel de toutes les maladies, par 


SEIGNEUR—GENS. #4 vol. in-$. 20 fr, 

Notes sur les prisons de la Suisse et sur quel- 
ques-unes du continent de l'Europe ; moyen de les amé- 
liorer, par Fr. CunxiNGuam et T Buxron. 2° édition. 
1 vol. in-8. 4 fr. 50 

Opuscules financiers sur l'effet des Priviléges des 
Emprunts publics et des conversions eur le Crédit de l'in- 


dustrie en France, par Fazy. 1 vol. in-8. 5 fr. 
Poésies genevoiïises, 3 vol. in-12. 3 Îr. 


Précis de l’Histoire des Tribunaux secrets 
dans le Nord de l'Allemagne, par Loeve-Velmars. 1 vol, 
in-18. 1 fr. 25 

Précis historique sur les révolutions des 
royaumes de Naples et du Piémont en 1820 et 
1821, par le comte D. 1 vol. in-8. 4 fr. 50 

Recueil de recettes et de préparations 
chimiques d'Objets d’un usage journalier. Br.in-18. 78€. 

Recueil général et raisonné de la Juris- 
prudence et des attributions des Justices de paix en 
toutes matières, civiles, criminelles, de police, de com- 
merce, d'octroi, de douanes, de brevets d'invention, conten- 
tieuses et non contentieuses, etc., par M. Birer. 4€ édition, 


2 vol. in-8. 14 fr, 
Roman comique, par ScARRON, nouv. édition revue 
et augmentée. 4 vol. in-12. 3 fr. 
Sermons du père Lenfant, prédicateur du roi 


Louis XVI. 8 gros vol. in-12, avec portrait. 2e édit. 20fr. 
Suite au Mémorial de Sainte-Hélène. Obser- 
xations critiques, anecdotes inédites pour servir de supplé- 
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ment et de correctif à cet ouvrage, 2e édition, ornée du 
portrait de Las-Cases. 1 vol. in-80, 1 fr, 
Tarif des prix comparatifs des anciennes 
etnouvelles mesures.suivid'un abrégé de Géométrie 
graphique élémentaire, par Rousseaux.1 vol.in-12. 2? fr. 50 
Tenue des Livres (Nouv. méthode de), par Nicoz. 
Br. in-8. 15 c: 
Théorie du Judaïsme appliquée à la Réforme des 
Israélites de tous les pays de l'Europe, par l'abbé Guiarinr. 
2 vol. in-8. 10 fr. 
Traité des Absents, contenant les Loïs, Arrêtés, 
Décrets, Circulaires et Ordonnances, publiés sur l’Abserice, 


par M. TALANDIER: # vol. in-8. 1 Îr. 
Traitévde In mort €ivile.en France, par A.-T. 
DEsQuiRoN. 1 vol. in 8. Tofre 


Voyage à Madagascar, au Couronnéement de 
Radama Il, par M.'AuG. Vixsox. Ouvrage enrichi de Cata- 
logues spéciaux publiés par MM. J. Verreaux, Guénée et 
Ch. Coquerel. 1 beau volume in 8 jésus : 

Papier fin glacé, fig. coloriées. 25 fr. 
Papier ordinaire, fig. coloriées. 20 fr. 
>apier ordinaire, fig. noires: 15 fr. 

Voyage médical autour du monde, exécuté 
sur la corvette du roi La Coquille, commandée parle ca- 
pitaine Duperrey, pendant les années 1822, 1823, 1824 et 
1825, suivi d’un Mémoire sur les Races humaines répan- 
dues dans l'Océanie, la Malaisie et l'Australie, par M. LEsson. 
1 vol..in-8. 4 {r. 50 

Voyage de découverte autour du monde, 
et à la recherche de La Pérouse, par M. J, Dumonr D'Ur- 
VILLE, Capitaine de vaisseau, exécuté sou$ son commande- 
ment et par ordre du gouvernement, sur la corvette l’As- 
trolabe, pendant les années 1826 à 1829. 5 gros vol. in-8, 
ornés de vignettes sur bois, dessinées par MM. DE SAINSON 
et Tony Jonannor, gravées par PorrET, avec un Atlas con- 
tenant 20 planches ou cartes grand in-fol. 60 fr. 

Cetimportant ouvrage, qui a étéexécuté par ordre du gou- 

rnement sous le commandement de M. Dumont D'Urville 

rédigé par lui, n'a rien de commun avec le voyage pitto- 
sque publié sous sa direction. 


ge- 


CANTAL ETES IT 
nid . 


AVIS. 


Cette Librairie, entièrement consacrée aux Sciences et à l'In- 
dustrie, fournira aux amateurs tous les ouvrages !:nciens êt 
modernes en cesgenre, publiés en France, et fer venir de 
l'Etranger tous/ceux que l’on pourrait désirer. 


Les personnes qui auraient quelque chose à faire parvenir dans 
l'intérêt des sciénces et des 2 


, soit pour la Collection des 
Manuels-Roret, soit pour la rédaction du Technologiste, ete., 
sont priées dé l'envoyer franco à l'adresse de M. Roner, rue 
Hautefenille; 12, à Paris. 
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AN LP E i | Pour éviter des erreurs qui se sont renouvelées fréquemment, 
ï \ | M. Rongr prévienteles personnes qui feraient une demande à 


" | expédier pâr la posté, que la franchise de port n'est applicable 


} qu'aux ouvrages composant la Collection des Manuels-Roret 
“1 | (pages 6 à 32). 
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